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AnnO N uovo Vendemm ia diamo in esame i risultati delle regioni, o meglio ancora di aree
! ristrette, qualche buona bottiglia & stata possibile trovarla an-
Nuova che in queste due annate. In altre parole, per ogni annata é

sempre bene prendere in esame la singola zona e il singolo
produttore. Si possono esprimere giudizi di carattere generico
L'estate & oramai finita lasciando il ricordo delle tante giore che rappresentano il risultato di ogni vendemmia, ma questo
nate torride e qualche giornata di pioggia, almeno qui in Italigaotrebbe essere lesivo nei confronti di quelle zone in cui madre
Dopo due anni non proprio esaltanti dal punto di vista enologiatura non € stata spietata e crudele come in altre. La genera-
co, com’era gia nelle premesse e cosi com’é stato confermdizzazione rischia sempre di fare vittime innocenti o di esaltare
dai calici, pare che quest’anno sia finalmente la volta buonachi non ha avuto particolari meriti.
che le condizioni meteorologiche siano state tali da fare ben Questo € il caso del 1997 in cui sono stati in molti a specula-
sperare per la vendemmia 2004 in Italia. Nel momento in cué sugli straordinari risultati di tante zone e produttori, quando
leggerete queste righe, la quasi totalita delle aziende vinicdle realta e risaputo che se in alcune zone i risultati sono stati
avra gia ultimato le fasi della vendemmia. Il risultato del raceccezionali, in altre sono stati semplicemente buoni o ottimi,
colto sara gia in cantina per intraprendere quel “tumultuosa&omunque non eccezionali. Ancora oggi basta dire che un vi-
viaggio che dalla fermentazione porta alla creazione del vinap € dell'annata 1997 e subito si considera eccezionale, senza
un miracolo che ci affascina sempre e che ogni anno promettemmeno valutare altri parametri o fattori: € un 1997, deve es-
nuove emozioni, nel bene e nel male. sere per forza eccezionale. Lo stesso accade, in senso opposto,
| commenti che si sono sentiti da parte degli “addetti ai laper il 2002 e - in misura minore - per il 2003. Vini di queste

vori” relativamente alla vendemmia 2004 sembrano molto irdue annate sono considerati inferiori senza nemmeno versar-
coraggianti e promettenti, cosi buoni che molti di loro hannb nel bicchiere e senza appello. In realta sappiamo, proprio
dichiarato che il 2004 sara ai livelli del 2001, innegabilmentger averli versati nei nostri calici, che qualcosa di buono, sia
una delle migliori annate fra quelle recenti. Molti sostengonael 2002 sia nel 2003, c'é stato. Innegabilmente, con i vini
inoltre che sara addirittura comparabile all’'oramai “leggendadel 2001 & piu facile trovare una quantita maggiore di buone
rio” 1997, che in molte zone dell’ltalia fu capace di regalardottiglie.
vini di eccellente qualithd. Premesse e confronti a parte, una Probabilmente dovremmo imparare ad ascoltare di piu cio
cosa di cui si puo essere relativamente certi sul’annata 2004&e un vino comunica dal calice - proprio come si dovrebbe
che sara migliore del 2003 e del 2002, due annate che sarariae nei rapporti fra persone - senza pregiudizi. Impariamo ad
ricordate non certo per I'alta qualita dei loro vini, con tutto ilemettere il giudizio solamente dopo avere conosciuto fino in
rispetto per il faticoso lavoro di chi ogni anno produce vino éondo quel vino, dopo averlo assaggiato e avergli concesso di
crede nella sua terra. In fondo il bello del vino € anche questo:
ogni anno si ricomincia la partita da capo e solo alla fine si
conosce il risultato, che & sempre diverso e sempre nuovo, per
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raccontarci la sua storia. Sicuramente ci saranno vini caplaa regione di Saar - appartenente all'area vinicola di qualita
ci di raccontare storie piu affascinanti ed emozionanti di altrilosel-Saar-Ruwer, Germania - € una zona piuttosto fredda e
questo non significa perd che le altre storie non siano degnen sempre le condizioni meteorologiche e climatiche consen-
di essere ascoltate o comunque interessanti. Inoltre, chiungoeo all’uva di arrivare alla giusta maturazione. In questi anni
si consideri un vero appassionato di vino o un vero degustatpeco favorevoli, le uve della regione Saar sono utilizzate preva-
re, sa bene quale sia il valore didattico, culturale e formatientemente per la produzione di Sekt, il celebre vino spumante
dell’assaggiare vini di media qualita e di annate diverse. Soltedesco. Nelle migliori annate, cioé quelle in cui le condizioni
in questo modo si possono meglio apprezzare e riconoscerelenatiche consentono alle uve di maturare pienamente, i vini
cose migliori e quelle peggiori. Del resto si pud riconoscere s@rodotti in questa regione possono considerarsi certamente fra
lamente cid che si conosce, si possono valutare solo le cose cingigliori di tutta la Germania. Dire quale sia il periodo mi-
si possono confrontare: un processo reso possibile solamegliere di vendemmia nella regione di Saar e piuttosto difficile -
con la conoscenza di cose diverse fra loro, quelle che - di fatéola stessa considerazione puod essere fatta per qualunque altra
- rappresentano i parametri di riferimento di ogni degustatoreona del mondo - in quanto la data della vendemmia & sem-
Per quanto riguarda il 2004, prendiamo le previsioni che gire stabilita scrupolosamente dagli agronomi e dagli enologi
sono fatte come un buon auspicio e la speranza che possaméunzione del grado di maturazione delle uve, una condizio-
trovare conferma nei risultati. Cosi fosse, ¢’é da giurarlo, i prine che dipende principalmente dalla situazione meteorologica
mi ad esserne felici sarebbero tutti gli appassionati di vino @ ogni anno e che ogni anno & sempre diversa. Le cose poi
che - senza ombra di dubbio - condividerebbero la loro gioisi “complicano” in Germania, poiché il livello di qualita piu
insieme ai produttori. Per il momento non ci resta che attendelevato Qualitatswein mit PradikatQmP) classifica i vini in
re fiduciosi - come sempre - coloro che ogni anno raccolgonoakcordo al grado di maturazione delle uve e pertanto al loro
frutto delle loro vigne e lo trasformano in vino: siamo convinticontenuto di zuccheri. Piu le uve sono mature & piu inoltra-
che saranno capaci di produrre quanto di migliore si possa fagesara la vendemmia rispetto ai tempi “normali” - in genere
con cio che la natura concede loro. Certo, spesso in cantimerso la fine dell’'estate e l'inizio dell'autunno - fino ad arri-
si fanno veri e propri miracoli e da uve di bassa qualita si rierare ad inverno inoltrato per le uve che si utilizzeranno per la
scono a produrre risultati insperati, certamente non straordin@noduzione deiswein
ma comungue accettabili. Pare che quest’anno le cose andran-
no in modo totalmente diverso rispetto ai due anni precedenti e o oo
- almeno nelle premesse - dovremmo avere degli ottimi vini da
ogni regione d’ltalia e che ci faranno dimenticare le due pro-
duzioni recenti e ricordare I'ottima annata 2001. Non ci restdorrei sapere perché alcuni spumanti vengono detti “millesi-
che attendere. .. incrociando le dita. mati”.

Mauro Pedrini — Brescia (Italia)

] . Il termine “millesimato” - che pud essere utilizzato con qua-
I—a POSta de| Letto” lunque altra cosa, non solo con il vino o gli spumanti - indica,
nel nostro caso specifico, un vino o uno spumante nella cui eti-

chetta € dichiarato inillesimq cioé I'anno della vendemmia.

In questa rubrica vengono pubblicate le lettere dei let- S ; o 5 I
d 9 P Nentre nei vini “fermi” il termine millesimato & poco utilizzato

tori. — Se avete_ .CO”.‘m.e”F' 0 domande da fare, '_esprllm_—in favore diannatao vendemmia negli spumanti, in parti-
re le vostre opinioni, inviate le vostre lettere all'indiriz-

20 Mail@DiWineTaste.com  oppure utilizzare I'apposito colare in quelli prodotti con il metodo classico, € spesso anche
. S : opp bp usato per identificare il nome specifico di un prodotto, come
modulo disponibile nel nostro sito.

per esempid-ranciacorta Satén Millesimatseguito dall’an-

no della vendemmia. Negli spumanti millesimati e regolati da
Qual'® il momento migliore per vendemmiare I'uva nellaprecisi disciplinari di produzione - come il Franciacorta o lo
regione di Saar? Champagne - le uve utilizzate per la preparazione del vino ba-
se devono provenire esclusivamente dalla vendemmia indicata
dal millesimo. Gli spumanti non millesimati, oltre a non potere
riportare questo termine in etichetta, possono anche essere de-
finiti come senza annata sans année entrambi abbreviati in

S.A. - onon vintageabbreviato in N.V. Altri termini utilizzati

DIWHNETaSte per indicare spumanti millesimati sonullésimee vintage
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[ABC Vino |

Jerez (Sherry)
Originario dell’Andalusia, il Jerez - o Sherry - € un vino
straordinario che in passato era considerato fra i migliori del mondo,
un capolavoro dell’arte enologica ancora oggi ricco di fascino

| SANLUCAR DE BARRAMEDA |

| JEREZ DE LA FRONTERA |
[ ]

Se si dovesse compilare una classifica dei vini piu comples- ® | EL PUERTO DE SANTA MARIA

si da produrre, quelli che richiedono sia la maestria di talentosi
enologi, sia il paziente lavoro del tempo e I'insostituibile con-
tributo della natura del luogo, uno dei primi posti spetterebbe
senza dubbio al Jerez. Nonostante sia estremamente difficile
da produrre, e capace di regalare emozioni come pochi altri,
guesto vino - noto nei paesi di lingua Inglese cadmerrye in
Francia comeXéres- € oggi probabilmente fra i vini piu sotto-
stimati del mondo, una condizione purtroppo condivisa anche
con gli altri vini fortificati. Eppure un calice di questo straor- Fig. 1: La zona di produzione del Jerez (Sherry)
dinario vino, o meglio un@opita, per usare un termine Spa-

gnolo, in onore alla terra madre di questo grande vino, offre

sempre una piacevole serie di emozioni e al naso dell'intendi-

tore una straordinaria esperienza olfattiva come in pochi alffP" PlU utilizzabile. L'aceto di Jerez € maturato con il sistema

vini si pud incontrare. Tuttavia i fatti raccontano una storia berr©lera y Criaderasio stesso usato per il vino e per il brandy.

diversa e fra gli appassionati di vini sono ben pochi coloro che
cercano e apprezzano i vini fortificati, Jerez compreso. Jerez, Sherry, Xérés: Tre Nomi, Un Vino
Il Jerez prende il nome dall’omonima citta Jerez de la Fron-
tera che sitrova in Andalusia, a sud della Spagna nei pressidel-1l Jerez - Sherry o Xérés, com’e generalmente noto al di
lo stretto di Gibilterra. Pare che siano stati i Fenici ad introdurfuori della sua terra d’origine - € stato il primo vino della Spa-
re la vite in Spagna e ai tempi dei Romani i vini di questo paesgna al quale fu conferita IBenominacién de Origenabbre-
erano gia noti e apprezzati, come testimoniato dalle citazionidiata in DO - la cui area & delimitata dai territori dei comuni
Plinio il Vecchio nella sua monumentalMaturalis Historiae di Jerez de la Frontera, Sanlicar de Barrameda e El Puerto de
da Lucio Columella - nato a Cadiz, non lontano da Jerez - nelanta Maria. Il clima di quest'area & fortemente condiziona-
sua operde Re Rusticall vino di Jerez ha sempre goduto dito dall'influsso dell’'oceano Atlantico e dal corso dei fiumi Rio
un’elevata notorieta anche al di fuori della Spagna e gia nel@uadalquivir e Rio Guadalete. Le uve coltivate in quest’area e
meta del XIV si hanno notizie di ingenti esportazioni, annotatatilizzate per la produzione del Jerez sono tre e precisamente
nei registri con il termine dsaca Furono due parole di origine Palomino, Pedro Ximénez e Muscatel. Di queste tre, il Palomi-
Araba -sacae Xeris- a dare origine al termine con cui questono & 'uva pit importante, da sempre considerata I'uva di Jerez
vino & ancora noto in InghilterreBherry Pare sia stato Wil- per eccellenza. Il Palomino € un’uva a bacca bianca - esatta-
liam Shakespeare a coniare il termsfeerris sack una chiara mente come le altre due varieta - con buccia sottile e grappoli
anglicizzazione dei due termini Arabi - che ben presto divenrdi media grandezza e i vini bianchi da tavola che si ottengono
Sherry non possiedono caratteristiche organolettiche interessanti: sara
Linteresse degli Inglesi per questo vino & sempre stato eléparticolare metodo di produzione del Jerez che trasformerail
vato tanto che molte famiglie si trasferirono in Spagna sia p&alomino in un vino straordinario e ricco di complesse qualita
iniziare fiorenti scambi commerciali con la madre patria, siarganolettiche.
per fondare essi stessi cantine di produzione di Jerez, un even-l| territorio di Jerez in cui si coltiva la vite & classificato in
to che questo vino condivide con gli altri grandi vini fortificati: funzione della percentuale di carbonato di calcio presente nel
Porto, Marsala e Madeira. Non furono solamente gli Inglesiuolo, il tipico e apprezzato suolo composto di sedimenti di
ad arrivare a Jerez de la Frontera e a occuparsi del commergasso, una caratteristica che Jerez condivide con la Champa-
del vino locale, anche Francesi, Scozzesi, Irlandesi e Olandegsie. Le migliori uve per la produzione di Jerez provengono
fecero lo stesso. L'interesse di questi commercianti contribdiai vigneti il cui suolo € ricco di sedimenti di gesso, altamente
enormemente alla diffusione e allo sviluppo del Jerez e ancaparoso e capace di trattenere acqua e aria, costringendo la vi-
oggi alcune delle pit importanti cantine produttrici - ddite  te ad estendere le proprie radici in profondita. | tipi di suolo
degasin Spagnolo - sono di proprieta delle famiglie Europeelassificati nella zona sono quattro e precisamente:
che si stabilirono in questo luogo. L'area di Jerez de la Fronte-
ra € anche famosa per altri due eccellenti prodotti: il brandy e ¢ Albariza - considerato come il migliore terreno e che
I'aceto. La distillazione del vino a Jerez & un’attivita di dupli- conferisce al Jerez il suo tipico carattere. L'albariza € il
ce importanza, in quanto € fondamentale sia per la produzione tipo di terreno predominante dell’area di Jerez Superior,
dell'eccellente brandy sia per la fortificazione del vino di Jerez.  a nord di Jerez de la Frontera, e considerato il migliore
L'aceto di Jerez € invece prodotto con il vino che durante le fa-  suolo per la coltivazione della vite. La sua composizione
si della produzione viene attaccato dai batteri acetici e pertanto  pu0 arrivare anche al 50% di gesso, ha un’ottima capacita
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di assorbire e trattenere acqua e aria. Questo tipo di suolo
e facilmente riconoscibile per il suo colore chiaro, quasi

gli aromi tostati e di nocciola. Gli Amontillado hanno
un gusto semi-secco a causa dell'aggiunta di una piccola

La Classificazione del Jerez (Sherry)

zione, ma anche nella sua classificazione. La vasta disponibi-
lita di stili di Jerez va ben oltre la semplice definizioneritio
fortificato, infatti questi vini sono classificati in funzione del
loro grado di dolcezza e - pit importante - in base alla famiglia
di appartenenza. Tutti i vini Jerez sono classificati in accordo ®
a due principali categoridino e olorosa | Jerez fino sono piu
delicati e con colore chiaro, secchi e con apprezzabile acidita,
mentre i Jerez oloroso sono piu robusti, con colori piu scuri, e
sono disponibili sia secchi sia dolci. In queste due grandi cate-
gorie sono raggruppati ben sette tipi diversi di Jerez e il grado
di dolcezza di questi vini & in genere una precisa scelta di ogni
produttore, aumentando - di fatto - la gamma di stili di Jerez.
| Jerez appartenenti alla categoria fino sono: Manzanilla, Fino
e Amontillado; mentre nella categoria oloroso troviamo: Olo-
roso, Cream e Pedro Ximénez. A questi si aggiunge il Palo
Cortado, da molti considerato un membro della famiglia dei
fino, mentre per altri costituisce una categoria a parte proprio
perché le sue caratteristiche ricordano sia i fino sia gli oloroso.

bianco percentuale di Pedro Ximénez e pochi sono coloro che lo

« Albarizones - composto da circa il 25% di gesso, questo  Producono nella versione secco

suolo & una miscela dibarizae argilla e PALO CORTADO - uno stile di Jerez piuttosto raro e ri-
cercato, per le sue qualita & spesso considerato un vino
intermedio fra i fino e gli oloroso. Si tratta di un partico-
lare stile di Amontillado secco che dopo avere maturato a
lungo sviluppa le qualita tipiche degli oloroso, cioé mag-
giore struttura, cremosita e concentrazione. Il Palo Corta-
do ricorda negli aromi I’Amontillado, mentre al gusto si

awvicina piu agli oloroso

e Barros - suolo prevalentemente composto di argilla e ap-
pena il 10% di gesso. Di colore marrone scuro, € piuttosto
ricco di sostanze organiche, tuttavia le sue uve producono
vini meno delicati

e Arenas - suolo di colore giallo-rossiccio a causa della
presenza di ossidi di ferro, € tipico della zona nord-est.

Si tratta di sabbia il cui sottosuolo & composto di argilla o )
e OLOROSO - stile di Jerez prodotto senza lo sviluppo del

flor e pertanto fortemente esposto agli effetti dell'ossida-
zione che conferisce un colore molto scuro, aromi tostati
e di frutta secca. Gli oloroso hanno un grado alcolico
piu elevato rispetto ai fino, tipicamentet80°, struttura
robusta e maggiore concentrazione. La tendenza é di pro-
durre Oloroso dal gusto dolce o semi-dolce e quelli secchi
sono considerati una rarita. La dolcezza negli Oloroso é
ottenuta aggiungendo quantita variabili di Pedro Ximénez

Il Jerez & un vino piuttosto complesso, non solo nella produ-

CREAM - questo stile di Jerez fu inizialmente creato ap-
positamente per il mercato Inglese e sono caratterizzati
da una dolcezza maggiore degli Oloroso. La dolcezza dei
Cream é ottenuta aggiungendo quantita elevate di Pedro
Ximénez, variabile da produttore a produttore. | Cream
sono piuttosto densi con aromi di cioccolato, liquirizia,
confetture e frutta secca

PEDRO XIMENEZ - questo stile di Jerez & prodotto esclu-
sivamente con uva Pedro Ximénez, diversamente dagli al-
tri stili dove ¢ il Palomino a rappresentare I'uva principa-
le. | Pedro Ximénez sono molto densi, sciropposi e dolci,
struttura robusta e aromi complessi di frutta secca. Il Pe-
dro Ximénez é generalmente utilizzato per addolcire gli
altri stili di Oloroso, tuttavia sono molto apprezzati e ven-
duti anche in purezza, in particolare per essere abbinati ai

e MANZANILLA - questo stile di Jerez, prodotto a Sanlu- dessert

car de Barrameda, € molto ricercato per la sua eleganza e

delicatezza. Grazie al forte influsso delle umidi correnti

d’'aria provenienti dall'oceano Atlantico, il Manzanilla &

secco, caratterizzato da un piacevole accenno sapido elud Produzione del Jerez (Sherry)

gusto che si potrebbe definire “marino”. Il Manzanilla, o ) ) ) )
che appartiene alla famiglia dei fino, dipende dallo svi- TUtt0 inizia con la vendemmia e le uve giungono in canti-
luppo del cosiddettdlor, lo strato di lieviti che si forma & Per seguire le normali pratiche enologiche. L'uva Palomino
sulla superficie del vino allinterno della botte. A cau-Viene pigiata e il mosto fiore viene fatto fermentare in vasche
sa della sua estrema fragilita, molti produttori lo imbottj-d'acciaio o di cemento con lo scopo di produrre un vinq, esatta-
gliano solamente al momento dell'ordine. Il ManzanillaMente come qualunque altro bianco. A questo punto il produt-

viene servito preferibilmente fresco e una bottiglia aperti®: Per ogni lotto di produzione, dovra compiere una scelta,
raramente si conserva per piu di due giorni cioé se destinare quel vino alla produziondido oppure di

. o A olorosa questa fase prende il nome glima classificazione
e FINO - d_agll aromi raffinati e corT]pIeSSI_, il fino ha Un €0-yna scelta, al’apparenza semplice, che & determinata dalla va-
lore pallido, gusto secco e forte, & considerato il piu tipicq,1a,jone organolettica di ogni vino e cercando di capire il suo
stile di Jerez. A_n\che qugsto stile cﬁpende dallq sV'Iur’pgviluppo e la sua migliore vocazione. | vini destinati alla pro-
del ﬂor e sono piti robusti e potenti del Manzarlulla.. Ungyuzione di fino vengono fortificati con alcol fino a raggiungere
bottiglia aperta va consumata entro due o tre giorni i 15° alcolici, mentre gquelli che diventeranno oloroso vengono
e AMONTILLADO - si tratta di un Jerez fino fatto matura-fortificati fino a 18. | vini vengono ora trasferiti nelle botti e
re in botte, dopo essere stato prelevato dedlara viene lasciati maturare per il primo anno. Questi nuovi vini prendono
fortificato e posto in un barile dove maturera senza la praknome diafiada cioé vini dell’'annata, sobretablasLa botte
tezione defflor. In questo modo il vino aumenta la suaviene riempita solamente per quattro quinti del suo volume e il
ossidazione e il suo colore diventa piu scuro, esaltandmcchiume non viene sigillato completamente. In questo modo
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si consentira all’ossigeno di entrare nella botte e di permetteeenon lasciata al “caso” aspettando la naturale evoluzione dei
I'evoluzione del vino. | vini che non sono ritenuti adatti né pewini appena fermentati. In genere gli oloroso sono intenzio-
il fino né per l'oloroso, vengono destinati alla produzione dnalmente prodotti con mosto fiore e mosto prodotto dalla lieve
aceto di Jereoppure distillati per produrre I'alcol usato per latorchiatura delle uve in modo da estrarre una piccola quantita

fortificazione o il brandy. di tannini che conferiranno al vino una certa struttura. In gene-
_ _ _ re gli oloroso rimangono nella catesalera y criaderagiu a
La Produzione del Jerez Fino e Manzanilla lungo rispetto ai fino, in modo da fargli acquisire una maggio-

re struttura e complessita organolettica che ricorda tipicamente

Dopo circa un mese dal loro trasferimento nella botte, nellg ftta secca. Al momento dellimbottigliamento, quando &

superficie dei vini destinati alla produzione di fino si Ve”f'cagrelevato dalla solera, I'oloroso & un vino molto secco. A que-

I'evento pit importante del loro sviluppo: la formazione del;q punto il produttore decide se lasciarlo “naturale” oppure

cosiddettdflor, cioe il responsabile primario della complessi-,yqolcirlo mediante laggiunta di una piccola quantita di suc-

ta e del carattere dei Jerez fino. Si tratta di una formaziong, oncentrato di Pedro Ximénez, ed eventualmente Muscatel,

spontanea di uno strato di microrganismi appartenenti al 98ftenendo quindi un oloroso semi-dokabocados) Nel caso
neresaccharomyceshe tecnicamente prende il nomevéla i, ¢ji |a presenza di Pedro Ximénez rappresenta circa il 15%,

Questo prezioso strato di microrganismi si forma solamente jiyr0s0 & classificato come Cream. Il Jerez Pedro Ximénez &
presenza di particolari condizioni: il vino deve avere un grgsraqotto utilizzando le omonime uve lasciate appassire al sole
do alcolico non superiore a 1,5Ialtemperatur5‘_ qu‘? nmanerépar due o tre settimane in modo da concentrare gli zuccheri. Il
costante fra i 18e i 22°C, un'ottimale superficie di contatto m,ostq dj queste uve fermenta molto lentamente e parzialmente

del vino con I'aria in genere ottenuta riempiendo una botte da 4 ingj fortificato: il risultato & un vino denso, sciropposo e
600 litri con 500 litri di vino. Questi microrganismi si nutrono 510 dolce.

delle componenti del vino cambiando quindi la sua composi-
zione e isolandolo dall'azione dell'ossigenofldr si sviluppa || Metodo Solera y Criaderas
nella superficie piuttosto rapidamente e dopo circa un mese |l
vino & completamente ricoperto di questo spesso strato biancolndipendentemente dallo stile - fino o oloroso - tutti i vini di
di microrganismi, tuttavia il suo spessore varia in accordo allderez vengono fatti maturare con il metagdera y criaderas
stagione e all'umidita. Questo metodo, nonostante sia stato sempre in uso a Jerez,
L'azione isolante deflor nei confronti dell'ossigeno non utilizzato anche per la produzione di altri vini fortificati - come
e perfetta e questo consente al vino di ossidarsi lentamenitdylarsala - e alcuni distillati, come per esempio certi brandy.
favorendo allo stesso tempo lo sviluppo dei suoi caratteri oltsistema consente di mantenere le qualita e il carattere del vi-
ganolettici e i cambiamenti operati dal flor. Questo strato dio o del distillato costanti nel tempo; infatti i prodotti maturati
saccharomyceaccompagna i Jerez fino per tutto il ciclo dicon questo sistema non riportano mai il millesimo. Il metodo
maturazione e si forma solamente grazie alle particolari condielera y criaderasi basa sul principio che il vino piu giovane
zioni climatiche della zona. Ricercatori hanno potuto appuracquisisce il carattere e i pregi di quelli pit vecchi. In termini
che se si trasferisce il flor dalla zona di Jerez ad altri luoghi dekatici, il sistema consiste in una serie di botti, ognuna di que-
mondo, esso cambia velocemente le sue caratteristiche oppstedetteescalg contenenti il vino di una particolare eta media,
muore, una caratteristica che rende ancora piu speciale il #elaescalapiu vecchia viene definitaolera poiché quando le
rez fino. Il Manzanilla & un Jerez fino prodotto esclusivamentscalasono disposte una sopra all’altra, questa si trova piu in
a Salucar de Barrameda, una citta che si trova lungo la costasso e a contatto conslolo(sueloin Spagnolo). Leesca-
Atlantica. Anche la produzione di Manzanilla dipende dallda sopra lasoleraprendono il nome dériadera |l numero di
formazione diflor, tuttavia il fattore fondamentale & rappre-escalavaria in accordo al tipo di Jerez da produrre, normal-
sentato dal clima - diverso dall’entroterra in cui si trova Jeremente da un numero di cinque fino anche a quattordici. Ogni
de la Frontera - piu umido e salmastro che conferisce il suo carno il vino della solera viene prelevato - operazione che pren-
rattere al vino e che consente al flor di coprire costantemerde il nome disaca- e imbottigliato. La parte di vino prelevata
la sua superficie. Il Jerez Amontillado & prodotto dall’'ulteviene colmata con il vino della prima criadera, questo con il vi-
riore fortificazione del fino e alla sua successiva maturazioneo della seconda criadera, e cosi via, fino all’'ultima criadera. Il
La maggiore quantita di alcol non consentira lo sviluppo delino dell'ultima criadera & colmato con i vini de®bretablas
flor e quindi il vino acquisisce una maggiore struttura, colorée operazioni di colmatura prendono il nomerdgio. L'abi-
e ossidazione. Gli Amontillado che con il tempo sviluppandita consiste nell’effettuare Isacae i rocio in piccole quantita
il carattere tipico degli Oloroso saranno classificati come Pala modo da non danneggiare la qualita e le caratteristiche del-

Cortado. l'intero sistema, frutto di un ininterrotto processo lungo anche
secoli. Per legge, ogni anno si pud prelevare un massimo del
La Produzione del Jerez Oloroso 30% del volume della solera.

La differenza principale fra gli Jerez fino e gli oloroso con-
siste nella presenza o nell’assenzdldl, il prezioso velo che
si forma sulla superficie del vino. fllor, come qualunque altro
genere di lieviti, non puo sopravvivere in ambienti il cui gra-
do alcolico & superiore a 16.4per questa ragione gli oloroso
sono fortificati a 18 gradi in modo da prevenire la sua forma-
zione. Oggi la produzione di oloroso & praticamente indotta
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GUSTODIVINO | un vino - ma anche allo stile di vinificazione adottato nei due
paesi. In Francia, e in particolare nella Valle del Rodano, il
Syrah é nella maggior parte dei casi vinificato in purezza, ra-
: ramente aggiungendo Viognier, mentre in Australia quest'uva,
Syrah - Shlraz oltre ad essere vinificata in purezza, & spesso unita al Cabernet
Due nomi per la stessa uva, capace di dare grandi vini, longevi, Sauvignon, un’altra celebre uva internazionale. Va comunque
complessi, densi e ricchi di personalita, due nomi principalmente osservato che nel sud della Francia - e in modo particolare nel
legati a due zone vinicole con due distinti stili enologici Languedoc-Roussillon, il Syrah € normalmente vinificato con
Grenache Noir, Mourvédre e Cinsaut. Quando vinificato in

Il Syrah o Shiraz - nome con cui quest’'uva e conosciuta ipurezza, i Syrah della Valle del Rodano tendono a sviluppare
Australia e in Sud Africa - appartiene al nutrito gruppo dellexromi che ricordano direttamente il pepe nero - una caratteri-
uve cosiddette “internazionali” ed e oggi praticamente diffusstica che spesso contraddistingue i vini prodotti con quest'uva
in ogni paese vinicolo del mondo. Grazie alla sua larga diffu-e spezie in generale, mentre in Australia hanno generalmen-
sione e notorieta, ogni appassionato di vino sentendo parlaeearomi e sapori di frutta matura e in confettura oltre che di
di Syrah o Shiraz, fa volare la sua fantasia verso due luoghlioccolato.
precisi del mondo enologico: nella Valle del Rodano in Fran- Nonostante gli ampelografi identifichino il Syrah in un’uni-
cia e in Australia. Il Syrah & presente in altri paesi vinicoli deta varieta, molti viticoltori della Valle del Rodano sostengono
mondo - come la California, Italia e Sud Africa - tuttavia leinvece I'esistenza di due qualita distinte, capaci di produrre vi-
aree di riferimento per quest'uva rimangono la Francia e I'Auni con caratteristiche organolettiche proprie. Essi sostengono
stralia, ognuna di esse identificabile per il suo stile particolarghe il Syrah sia in realta classificabile in due varieta dipenden-
Chiaramente, fra le due zone, quella che vanta una pit lungalalla dimensione degli acini: Petite Syrahdagli acini pid
tradizione ¢ la Valle del Rodano, mentre in Australia la storipiccoli e considerato il migliore, e {Brosse Syrahcon acini
del Syrah - o Shiraz, com’e notoriamente chiamato nella tergd grandi e una concentrazione di sostanze fenoliche minore.
dei canguri - non arriva a due secoli. Si deve comungue osservare che qusgtite Syrahcosi co-

Il Syrah e considerato una delle uve rosse pit nobili, un faie il Syrah, non hanno nessuna relazione varietale detite
to chiaramente confermato dai migliori vini prodotti con quesSirah conosciuto nel Nord e Sud America. Il Syrah & un’uva
st'uva. L'origine del Syrah & piuttosto incerta, tuttavia l'ipote-che tende facilmente alla sovrapproduzione e in questo caso,
si piu ricorrente ritiene che quest'uva sia originaria del medigsattamente come il Merlot, produce vini dai colori chiari e sa-
oriente. Se le sue origini sono ancora incerte, rimane comuperi piuttosto neutrali. La produzione dei vini di qualita con
que la certezza che il Syrah era gia coltivato e usato per la prigve Syrah richiede pertanto pratiche colturali molto rigorose e,
duzione dei vini nella Valle del Rodano gia ai tempi dell'lmpe-soprattutto, criteri di basse rese per ettaro.
ro Romano. Proprio nella Valle del Rodano sono ancora oggi Il Syrah & un’'uva a maturazione piuttosto tardiva, si svilup-
prodotti straordinari vini con il Syrah, considerati come solidpa in grappoli piuttosto compatti e con acini allungati di colore
riferimenti del’enologia mondiale. Nomi di famose aree dellacuro. Necessita di un clima caldo per raggiungere una buo-
Valle del Rodano come Hermitage, Crozes-Hermitage, COtaa maturazione, tuttavia anche in climi piu freschi, in cui le
Rotie e Cornas, evocano in ogni appassionato di vini 'immagi-
ne di vini eccellenti. Il Syrah & anche noto per il suo tipico aro-
ma di pepe nero, una caratteristica che in quest’'uva - quando
coltivata con criteri di qualita e in particolari zone o condizioni
climatiche - € cosi evidente che ¢ praticamente impossibile non
percepire in mezzo al suo ricco repertorio di aromi.

La storia del Syrah in Australia € invece piu recente ed &
molto probabile che fu introdotto nel paese da James Busby
nel 1837 importando alcuni esemplari di quest'uva da Mont-
pellier (Francia). Inizialmente I'uva era nota in Australia con
il nome di Syrah, ma ben presto divenne Scyras per poi esse-
re cambiato nell'attuale Shiraz. Con lo stesso nome l'uva é
inoltre conosciuta in Sud Africa. La diffusione del Syrah in
Australia fu piuttosto rapida e ben presto divenne la piu colti-
vata del New South Wales. Oggi lo Shiraz & I'uva a bacca rossa
piu celebre dell’Australia e nel corso degli anni i produttori di
questo paese sono riusciti a creare uno stile piuttosto personale
tanto da risultare spesso piu famoso dei Syrah prodotti nella
Valle del Rodano, la terra d’origine di quest’uva. Il successo
dello Shiraz Australiano € tale che oggi la maggior parte de-
gli appassionati di vino si riferisce a quest’'uva proprio con il
termine Australiano piuttosto che con l'originale Syrabh.

Le differenze fra il Syrah Francese e lo Shiraz Australiano
non sono semplicemente determinate - com’e ovvio che sia -
dalle diversita ambientali e climatiche dei due luoghi - fatto- Un grappolo di Syrah (Shiraz)
ri essenziali che contribuiscono comunque alla personalita di
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uve non maturano completamente, puo produrre vini interelippa aromi piuttosto complessi in cui inizialmente si noteran-
santi sotto il profilo aromatico. Il Syrah tende a perdere rapno chiari riferimenti di confetture per poi arrivare a complessi
damente le sue migliori qualita quando le rese colturali soreromi di selvaggina, pellame, caffé, gomma bruciata, zucchero
piuttosto elevate e se lasciato troppo a lungo nella vite, pezaramellato, uva passa e catrame.

de rapidamente acidita e qualita aromatiche, in particolare il

suo caratteristico aroma di pepe nero. Gli acini di quest'uyv,

contengono una notevole quantita di pigmenti e sostanze Gusto
lifenoliche - una qualita facilmente visibile nel colore e nella

i dei S h de il Svrah piuttosto ad Anche per il gusto, come per gli aromi, & necessario distin-
rasparenza dei suoivini - € che rende If Syran pIutiosto adaiip,e e j Syrah prodotti nella Valle del Rodano, i Syrah prodotti
alla lunga maturazione in botte. | vini prodotti con uva Syrat

in Europa e quelli prodotti in Australia e nel Nuovo Mondo.

Sono pluttosto Ionge\w e il tempo d.' affma'menFo.ln. b,Ott'.g“aLo stile Francese della Valle del Rodano predilige Syrah ele-
che pud sopportare & compreso fra i 4 anni per i vini di mlnog

lita. fi he a 15-18 . li di . it anti e di classe, robusti, con gusti piu rotondi € meno tannici.
qualita, ino anche a 1>-16 anni per quelli di maggiore qualilgy, A stralia si predilige invece uno stile piu denso, corposo,

concentrato e pieno. Nel resto dell’Europa si possono trovare
| Colori del Syrah stili che si potrebbero definire sia intermedi, sia ispirati all’'u-

na o all'altra categoria. Il Syrah € un’uva con un livello di

Data la sua elevata quantita di pigmenti, il colore dei vinacidita moderato, tuttavia in certi casi questa puo essere chia-

prodotti con uva Syrah & generalmente piuttosto scuro e intetamente apprezzabile. Lo stile di produzione predilige vini con
S0, con una trasparenza piuttosto ridotta. Quanto detto & vgrercentuali alcoliche da moderate a piuttosto elevate, anche di
per i vini prodotti con uve provenienti da raccolti con bassé&4 - 15%. Il suo contenuto in polifenoli & piuttosto elevato
rese, mentre quando le rese raggiungono quantita eccessive, pertanto I'astringenza sara un fattore piuttosto presente nei
colore dei vini Syrah é piuttosto pallido e moderata trasparemini prodotti con quest'uva. Nonostante il passaggio in botte
za, esattamente come il Merlot. Nei Syrah prodotti con critedontribuira ad arrotondare la tannicita del Syrah, I'astringenza
di qualita, la trasparenza pu0 addirittura essere assente, quasane comungque una caratteristica organolettica primaria di
impenetrabile alla luce. Il Syrah & un vino piuttosto longevo equest’uva.
nei migliori esemplari, pud arrivare anche a oltre 15 anni. In

gioventu il Syrah mostrera evidenti sfumature porpora, una iﬁ}{ h o Shi Svrah
ratteristica che frequentemente si riscontra anche a distanz ran o Iraz, ma sempre syra

a_nni qE‘a“‘?'O ilvino pu_(‘) essere consngrato i‘pronto".. L'evolu- La zona settentrionale della Valle del Rodano, in Francia,
zlone € cl:hllarame_nte simile agli altri vini rossi F’“’dou' con uW?jmane uno degli indiscutibili punti di riferimento per la pro-
ricche di pigmenti e a‘.‘Che quando sara considerato MaturQyyzione dei vini con uve Syrah. | migliori esempi di Syrah in

rls)urezza, nonostante sia consentita una piccola percentuale di
Viognier, sono quelli prodotti con le denominazioni Hermita-
ge, Coéte-Rétie, Cornas, St-Joseph e Crozes-Hermitage. | vini
Gli Aromi prodotti in queste zone hanno aromi di frutta molto marcati,
una buona acidita, secchi e sono caratterizzati dalla tipica no-
La composizione aromatica del Syrah € piuttosto ricca ¢a di pepe nero e un’apprezzabile mineralita. L'Hermitage ha
piu di molte altre uve, risente fortemente dalle condizioni ameolori densi e aromi di frutta, in particolare ribes, corpo pieno
bientali, colturali e climatiche. La prima distinzione va fattae evidente tannicita. Il Céte-Rétie ha in genere un colore piu
fra i Syrah prodotti in Europa - e in particolare in Francia - ehiaro, aromi pit complessi che possono ricordare I'affumica-
i Syrah prodotti nel cosiddetto “Nuovo Mondo”. | Syrah pro-to e un gusto meno tannico. | Cornas di qualita - piuttosto rari
dotti in Europa sono generalmente caratterizzati da un arorda trovare - hanno colori scuri, un forte aroma di pepe nero e
pill 0 meno accentuato di pepe nero, una qualita che € attenugiisto tannico. | Crozes-Hermitage e St-Joseph rappresentano
nei vini del Nuovo Mondo nei quali € invece favorito un aromaversioni pit leggere ma comunque interessanti. Il Syrah & pre-
di frutta matura e confetture. Un’altra caratteristica del Syrabente anche nella parte meridionale della Valle del Rodano ed
e rappresentata dal fattore “legno” e dalla maturazione in ba-utilizzato nei vini di Chateauneuf-du-Pape e negli altri vini
te. Nei Syrah prodotti con uve mature I'impatto degli aromii questa zona, e come accade per i vini prodotti nella Francia
tostati tipici del legno sara piu evidente che in quelli prodotdel Sud, & spesso miscelato con altre uve. In Italia il Syrah é
ti con uve non completamente mature. Quando € prodotto jmuttosto diffuso e buoni risultati sono stati prodotti sia in To-
zone con clima fresco o con uve non perfettamente mature sitana sia in Sicilia. In Svizzera € interessante il Syrah prodotto
Syrah sviluppa aromi di ribes, ciliegia, mirtillo, lampone, vio-nella zona di Valais cosi come in Spagna nella zona di Toledo.
letta, menta e pepe bianco, molto spesso anche I'aroma di oliva Nel cosiddetto “Nuovo Mondo”, I'Australia & il piu celebre
verde. rappresentante per i vini prodotti con Syrah, o Shiraz, com’'e
| vini prodotti nelle zone a clima caldo o con uve maturenoto in quel paese. Qui lo stile & pit denso, ricco e concentrato
sviluppano aromi di frutta a bacca nera, come mora, prugnaspetto agli stili prodotti in Europa. Esempi di Syrah di rife-
ribes, amarena e violetta oltre al suo tipico aroma di pepe nemento prodotti in Australia provengono principalmente dalla
ro, liquirizia e molto spesso accenni di affumicato. A questparte meridionale e in particolare dalle zone di McLaren Vale,
si aggiungono anche gli aromi degli stessi frutti in confetturaBarossa e Coonawarra. Gli stili di queste tre aree sono piutto-
Con il tempo il Syrah - un vino che ha interessanti potenzialitsto distintivi: gli Shiraz di McLaren Vale sono fra i piu densi e
di affinamento in bottiglia e di evoluzione organolettica - sviconcentrati; quelli di Barossa sono piuttosto simili pur tuttavia

con sfumature rosso granato.
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aggiungendo un tocco di eleganza alla concentrazione; quelli

di Coonawarra, a causa di un clima piu fresco, sviluppano aro- N

mi di menta e pepe nero. Altre zone interessanti dell’Australia g‘(g

in cui si produce Shiraz sono la Victoria (Yarra Valley, Gram- o cutue Foran

pians e Pyrenees), New South Wales (Hunter Valley, Mudgee) Y TERESARAIZ

e in alcune zone dell’Australia Occidentale. In California il TOCAL FRIULANO
Syrah non & molto diffuso, tuttavia sta attirando I'attenzione

di molti produttori. Gli esempi piu interessanti della Califor- COF Tocai Friulano 2003
nia provengono dalle zone piu fresche come Edna, Santa Ynez, Teresa Raiz (Italia)

Santa Maria Valleys, Carneros e Mendocino. Altre zone in cui
si producono vini con uve Syrah sono il Sud Africa - qui noto
con il nome di Shiraz - lo stato di Washington, Cile, Argentina
e Nuova Zelanda.

Uvaggio: Tocai Friulano

Prezzo€ 8,38 Punteggio:0O0 OO [

Questo vino si presenta con un colore giallo verdolino brillan-
te e sfumature di giallo verdolino, molto trasparente. Al naso
.. denota aromi intensi, puliti, gradevoli e raffinati che si apro-
| Vini del Mese no con note di ananas, pera e biancospino seguite da aromi di
banana, ginestra, mandorla, mela, pesca, susina e un accenno
) ) di minerale. In bocca ha buona corrispondenza con il naso, un
- Legenda dei punteggi attacco fresco e comunque equilibrato dallalcol, buon corpo,
H Sum%egtga %ﬂiggt)_asmt%néam%uglz;ﬂ;?e Buono sapori intensi, piacevole. Il finalg e persistente con ricordi di .
0 Vino eccellente nella sua categoria pera, ananas e pesca. Questo vino matura per glmeno 6 mesi
71 Vino con ottimo rapporto qualita/prezzo in vasche d’acciaio e per almeno un mese in bottiglia.
Abbinamento: Zuppe di funghi e verdure, Pasta e risotti con pesce e
I prezzi sono da considerarsi indicativi in quanto possono subire ¢rostacei, Carne saltata
variazioni a seconda del paese e del luogo in cui i vini vengono
acquistati

CASA SOLA

Cooridee Farecen

TERESA RAIZ

RIBOLLA GIALLA

COF Ribolla Gialla 2003

X . Chianti Classico Casa Sola Riserva 2000
Teresa Raiz (ltalia)

Fattoria Casa Sola (Italia)

Uvaggio: Ribolla Gialla
Uvaggio: Sangiovese (90%), Cabernet Sauvignon (7%), Merlot (3%)

Prezzo<€ 8,94 Punteggio:0 OO0 [J

Il vino si presenta con un colore giallo verdolino brillante &7€220:€ 18,00
sfumature di giallo verdolino, molto trasparente. Al naso riQuesto Chianti si presenta con un colore rosso rubino brillante
vela aromi intensi, puliti, gradevoli e raffinati che si apronee sfumature di rosso granato, abbastanza trasparente. Al naso
con note di ananas e pera seguite da aromi di banana, gieeprime aromi intensi, puliti, gradevoli e raffinati che si apro-
stra, pesca, susina, mela e accenni di minerale e sambucontncon note di amarena, violetta e lampone seguite da aromi
bocca ha buona corrispondenza con il naso, un attacco frestigprugna, mirtillo, liquirizia, vaniglia e mentolo. In bocca ha

e comunque equilibrato dall’alcol, buon corpo, sapori intensbuona corrispondenza con il naso, un attacco leggermente tan-
gradevole. Il finale e persistente con ricordi di pesca, susiméco e comunqgue equilibrato, buon corpo, sapori intensi, buoni
e ananas. Questo vino matura per almeno 6 mesi in vasdaanini, piacevole. Il finale € persistente con ricordi di prugna,
d’acciaio e per almeno un mese in bottiglia. amarena e mirtillo. Questo Chianti matura per 24 mesiin botte.

Abbinamento: Pesce alla griglia, Pesce fritto, Pasta e risotti con pescgbbinamento: Carne arrosto, Stufati di carne, Carne alla griglia,
e crostacei Formaggi stagionati

Punteggio:0 00 O
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MONTEVECCHIO

Movndarsioors

Palazzo di Montevecchio
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Colli Bolognesi Cabernet Sauvignon Riserva
Palazzo di Montevecchio 2000
Montevecchio Isolani (Italia)

Montarsiccio 1999
Fattoria Casa Sola (Italia)

Uvaggio: Cabernet Sauvignon (60%), Sangiovese (30%), Merlot
(10%) Uvaggio: Cabernet Sauvignon

Prezzo:€ 20,00 Punteggio:0 000
Prezzo<€ 12,00 Punteggio:0 OO0

Il vino si presenta con un colore rosso rubino brillante e sfu-
mature di rosso granato, abbastanza trasparente. Al naso ri@€esto Vino si presenta con un colore rosso rubino intenso e
aromi intensi, puliti, gradevoli e raffinati che si aprono con nosfumature di rosso granato, poco trasparente. Al naso rive-
te di amarena, prugna e violetta seguite da aromi di mirtillda aromi intensi, puliti, gradevoli e raffinati che si aprono con

mora, liquirizia, tabacco e vaniglia. In bocca ha buona corrfote di amarena, prugna e vaniglia seguite da aromi di ribes,
spondenza con il naso, un attacco leggermente tannico e piat@stato, china, violetta, tabacco e liquirizia. In bocca ha buona
vole morbidezza, comunque equilibrato dall’alcol, buon corpgortispondenza con il naso, un attacco leggermente tannico e
sapori intensi, buoni tannini, piacevole. Il finale & persistengdiacevole morbidezza, comunque equilibrato dall'alcol, buon

con ricordi di amarena, prugna e mirtillo. Montarsiccio matur&©rPo. s_apori intensi, buoni ta_nnini. Il finale é persistente con
per 24 mesi in barrique. ricordi di prugna, amarena e ribes. Questo vino matura per tre

gz?mni in barrique e per 6 mesi in bottiglia.
Abbinamento: Carne arrosto, Stufati e brasati di carne con funghi,

Abbinamento: Carne arrosto, Stufati di carne con funghi, Formag

stagionati
Formaggi stagionati
MONTEVECCHIO
ISOLANI
dal 1456
Palazzo rli:%u]llle\'wvhin %;;W /////I/(/
Colli Bolognesi Sauvignon Palazzo di Montevecchio Contessa Entellina Vigna di Gabri 2003
2002 Donnafugata (Italia)
Montevecchio Isolani (Italia)
U io: A ica (Inzoli
Uvaggio: Sauvignon Blanc vaggio: Ansonica (Inzolia)

Prezzo<€ 7,10 Punteggio:00O0 O Prezzo:€ 9,80 Punteggio:C000 O

Questo vino si presenta con un colore giallo verdolino interAlla vista si presenta con un colore giallo paglierino brillan-
so e sfumature di giallo verdolino, molto trasparente. Al naste e sfumature di giallo verdolino, molto trasparente. Al haso
esprime aromi intensi, puliti, gradevoli e raffinati che si apronesprime aromi intensi, puliti, gradevoli e raffinati che si aprono
con note di legno tostato, pesca e ginestra seguite da aromicdin note di susina, pera e vaniglia seguite da aromi di bianco-
ananas, biancospino, pera, sambuco, susina e pompelmo.sfino, mela, pompelmo, banana e accenni di burro, pralina e
bocca ha buona corrispondenza con il naso, un attacco fresamandorla. In bocca ha buona corrispondenza con il naso, un
piacevole morbidezza, comunque equilibrato, buon corpo, sattacco fresco e piacevole morbidezza, comunque equilibrato
pori intensi. Il finale & persistente con ricordi di pesca, ananasill’alcol, buon corpo, sapori intensi. Il finale & persistente
e susina. Questo vino matura per 6 mesi in barrique e affiwan ricordi di banana, susina e mandorla. Una piccola parte di
per almeno 6 mesi in bottiglia. questo vino fermentain barrique e affina per 4 mesiin bottiglia.

Abbinamento: Zuppe di funghi e verdure, Pasta e risotti con pesceAbbinamento: Paste ripiene, Pesce arrosto, Zuppe di funghi e pesce,
crostacei, Pesce alla griglia Pasta con verdure, Carne bianca saltata
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vendemmia tardiva attaccate dalla Botrytis Cinerea (Muffa No-
bile), matura per 14-16 mesi in barrique a cui seguono 6 mesi
di affinamento in bottiglia.

Abbinamento: Formaggi stagionati e piccanti, Crostate di frutta
secca

Verdicchio dei Castelli di Jesi Classico Riserva San
Sisto 2001
Fazi Battaglia (Italia)

Uvaggio: Verdicchio

Prezzo:<€ 15,00 Punteggio:0 000

Questo Verdicchio si presenta con un colore giallo dorato chia-
ro e sfumature di giallo paglierino, molto trasparente. Al naso
rivela buona personalita con aromi intensi, puliti, gradevoli,
raffinati ed eleganti che si aprono con note di biancospino, Va-yyaggio: Sangiovese (90%), Merlot, Cabernet Sauvignon (10%)
niglia e mela seguite da aromi di ananas, mango, pera, susina,

mandorla e accen_ni di burro e minerale. In bocc_a ha buona CQfezz0:€ 20,00 Punteggio:0 000
rispondenza con il naso, un attacco fresco e piacevole morbi- ) o
dezza, comunque ben equilibrato dallalcol, buon corpo, Sapdhvmo_a presenta con un colore rosso rubino mtens_o e sfuma-_
intensi, piacevole. Il finale € persistente con ricordi di mela, Sl!il-”e d'_ 10550 granato, poco tr-asp.arente.. Al naso rivela kL
sina, pera e mandorla. Un vino ben fatto. Il San Sisto matufatensi. puliti, gradevoli e raffinati che si aprono con note di

per 12 mesi in barrique a cui seguono 12 mesi di affinamenfd'ar€na, prugna e violetta seguite da aromi di mirtillo, liqui-
in bottiglia rizia, cannella, vaniglia, mentolo e un accenno di cacao. In

. ) : . bocca ha buona corrispondenza con il naso, un attacco legger-
Abbinamento: .ZUppe di funghi e pesce, Pasta con pesce, Pesfﬁ%nte tannico e comunque equilibrato dall’alcol, buon corpo,
arrosto, Came bianca arosto sapori intensi, buoni tannini, piacevole. Il finale & persistente
con ricordi di prugna e amarena. Questo vino matura per due
anni in botte a cui seguono 10 mesi di affinamento in bottiglia.

Abbinamento: Carne arrosto, Brasati e stufati di carne, Formaggi

Vino Nobile di Montepulciano Gersemi 2001
Fassati (Italia)

stagionati
! Arkezia !
\ Muffo di San Sista J
/’ SALARCO
" %5
Fassali.
Arkezia Muffo di San Sisto 2001 e
Fazi Battaglia (Italia) i
A pprdipaeetivizne
Uvaggio: Verdicchio i
Prezzo:€ 26,00 - 500m| Punteggiod 0000 ok
Questo vino si presenta con un colore giallo dorato chiaro &ino Nobile di Montepulciano Riserva Salarco 1999
sfumature di giallo dorato, molto trasparente. Al naso esprime Fassati (Italia)

aromi intensi, puliti, gradevoli, raffinati ed eleganti che si apro-
no con eleganti note di albicocca secca, confettura di pesche e
vaniglia seguite da buoni aromi di camomilla, miele, banana _
matura, canditi, confettura di mele cotogne, litchi, marmellatg"€ZZ0:€ 25,00 Punteggio:d 000 [
d’arance, nocciola e un lieve accenno di smalto. In bocca I@uesto vino si presenta con un colore rosso rubino intenso e
ottima corrispondenza con il naso, un attacco dolce e morbidsfumature di rosso granato, poco trasparente. Al naso esprime
comungue ben equilibrato, buon corpo, sapori intensi, buom@omi intensi, puliti, gradevoli e raffinati che si aprono con no-
freschezza, piacevole. Il finale & molto persistente con lungté di confettura di prugne e viola appassita seguite da aromi di
ricordi di albicocca secca, confettura di pesche, miele e caamarena, confettura di mirtilli, carruba, liquirizia, tabacco, va-
diti. Un vino molto ben fatto. Arkezia & prodotto con uve daniglia e macis. In bocca ha buona corrispondenza con il naso,

Uvaggio: Sangiovese
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un attacco leggermente tannico e piacevole morbidezza, dmiona personalita con aromi intensi, puliti, gradevoli, raffinati
munque ben equilibrato dall’alcol, corpo pieno, sapori intensed eleganti che si aprono con note di amarena, violetta, prugna
buoni tannini, piacevole. Il finale & persistente con ricordi dé vaniglia seguite da aromi di mirtillo, mora, liquirizia, tabac-
confettura di prugne e amarena. Un vino ben fatto. Questa, terra bagnata, eucalipto, cioccolato e cannella. In bocca
riserva matura per 3 anni in botte a cui seguono 10 mesi ba buona corrispondenza con il naso, un attacco leggermen-

affinamento in bottiglia. te tannico e comunque ben equilibrato dall’alcol, corpo pieno,
Abbinamento: Selvaggina, Carne arrosto, Brasati e stufati di carn&apor! |nten_S|, bU_Of_“ tannini, piacevole. Il finale é molto persi-
Formaggi stagionati stente con ricordi di amarena, prugna, mora e mirtillo. Un vino

molto ben fatto. Plenum Tertius matura per 6 mesi in bottiglia.

Abbinamento: Selvaggina, Brasati e stufati di carne, Carne arrosto,
Formaggi stagionati

il

CH sa

SRTRANADURE 1% NG OONTRLERS

LLE
PICCHIONI

sy SVRIEGLL HO0Y 31 waumo

Chianti Classico Riserva Novecento 2000 it
DIeVOle (Italla) 3lm LoTTo lamso 5.1 €
Uvaggio: Sangiovese, Canaiolo Nero, Colorino, Malvasia Nera S
Colle Picchioni Rosso 2003
Prezzo:€ 27,00 Punteggio:0000 O Colle Picchioni (ltalia)

Questo Chianti si presenta con un colore rosso rubino cupo e Uvaggio: Merlot, Sangiovese, Cabernet Sauvignon
sfumature di rosso granato, poco trasparente. Al naso rive-

la aromi intensi, puliti, gradevoli, raffinati ed eleganti che sPrézzo=<€ 9,30
aprono con note di amarena, prugna e violetta seguite da budiiia vista si presenta con un colore rosso rubino intenso e sfu-
aromi di mirtillo, vaniglia, liquirizia, tabacco, cacao, cannellamature di rosso rubino, abbastanza trasparente. Al naso espri-
eucalipto e accenni di lavanda e pepe nero. In bocca ha bune aromi intensi, puliti e gradevoli che si aprono con note di
na corrispondenza con il naso, un attacco leggermente tannamarena, mirtillo e prugna seguite da aromi di mora, lampone,
e piacevole morbidezza, comunqgue ben equilibrato dall'alcdlquirizia € un accenno di peperone. In bocca ha buona cor-
corpo pieno, sapori intensi, buoni tannini, piacevole. Il finale éispondenza con il naso, un attacco leggermente tannico e co-
persistente con ricordi di amarena, prugna e mirtillo. Un vinenunque equilibrato, buon corpo, sapori intensi, buoni tannini.
molto ben fatto. Chianti Novecento matura in barrique per 1Bfinale & persistente con ricordi di amarena, prugna e mirtillo.

Punteggio:C000 O

mesi e per 6 mesi in bottiglia. Questo vino matura in vasche d’acciaio dopo un breve periodo
Abbinamento: Selvaggina, Carne arrosto, Brasati e stufati di carndli maturazione in botte.
Formaggi stagionati Abbinamento: Carne saltata, Carne alla griglia, Paste ripiene

PLENUM

COLLE PICCHIONT | |

el Gl | |
) § 2002 !
e ol

- MpoTTtiaT sas sromTION
AZIENDA TITIVENICOLA PADLA Bl MAUNG
M L e

[P o oo @

_ Vigna del Vassallo 2002
Plenum Tertius 1999 Colle Picchioni (Italia)

Dievole (Italia) Mufioz (Spagna) Uvaggio: Merlot, Cabernet Sauvignon, Cabernet Franc

Uvaggio: Sangiovese (50%), Tempranillo (50%)
Prezzo:€ 21,50 Punteggio:0 OO0
Prezzo:€ 29,00 PunteggioJUUUL  ouesto vino si presenta con un colore rosso rubino brillante e
Questo vino si presenta con un colore rosso rubino intenscsiimature di rosso rubino, abbastanza trasparente. Al naso ri-
sfumature di rosso granato, poco trasparente. Al naso rivalala aromiintensi, puliti, gradevoli e raffinati che si aprono con
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note di amarena e mirtillo seguite da aromi di ribes, viola apAbbinamento: Stufati e brasati di carne, Carne arrosto, Carne alla
passita, prugna, cacao, liquirizia, tabacco e vaniglia. In bocgaglia, Formaggi stagionati

ha buona corrispondenza con il haso, un attacco leggermente

tannico e comunque ben equilibrato dall’alcol, buon corpo, sa-

pori intensi, buoni tannini. Il finale & persistente con ricordipropuTtToRI

di prugna e amarena. Un vino ben fatto. Vigna del Vassallo
matura in barrique per circa 18 mesi.

Abbinamento: Carne arrosto, Carne alla griglia, Formaggi Cal‘|0 Pe”egrlno

stagionati

La storica cantina Siciliana, il cui nome & da sempre legato al celebre
vino Marsala, pur rimanendo legata alla produzione di questo grande
e E— vino, si dedica anche ai vini da tavola e ai vini passiti di Pantelleria

Tutto inizio piu di duecento anni fa, quando un uomo d’'af-
fari Inglese il cui nome & passato alla storia - John Woodhou-
se, figlio di un commerciante di Liverpool - che nel 1773 fu
costretto, a causa di una tempesta, a sostare con la sua na-
ve Elizabeth nel porto di Marsala. In quell'occasione il gio-
vane John Woodhouse assaggio il vino che si produceva nel
Rt o ik territorio e intui che aveva forti somiglianze con altri celebri
e ricercati vini dell’'epoca: Jerez (Sherry), Madeira e Porto.
Comprese subito che avrebbe potuto trarre forti profitti dalla
commercializzazione di quel vino e decise di inviare nella ma-

NERO D'AVOLA

Conubio 2002
Terre del Parnaso (ltalia)

Uvaggio: Nero d’Avola dre patria Inghilterra ben cinquarpggpeda 4 ettolitri ciascuna.
Prima della spedizione Woodhouse aggiunse dell’alcol al vino
Prezzo:€ 6,00 Punteggio:J0OO O [ in modo da renderlo pil resistente alla dura prova del viaggio

grimase a Marsala in attesa dell’esito. Come aveva previsto, il

Alla vista si presenta con un colore rosso rubino intenso e sf 0 fu un successo e John Woodhouse si stabill a Marsala av
mature di rosso rubino, abbastanza trasparente. Al naso es B

me aromi intensi, puliti, gradevoli e raffinati che si aprono co lando una florida produzione di questo straordinario vino ed

note di amarena, lampone e mirtillo seguite da aromi di morfptrando nella storia dell’enologia Italiana. Dopo di lui alcune

prugna, ribes e liquirizia. In bocca ha buona corrisponden amlglle Italiane iniziarono a produrre il vino Marsala, fra que-

con il naso, un attacco leggermente tannico e comunque equ'l:(—e “€ fra} le piu '”.‘p"”a”“ per la storla'e lo sviluppo di questo
rande vino - troviamo la Carlo Pellegrino.

librato, buon corpo, sapori intensi, buoni tannini. Il finale & .
persistente con ricordi di prugna, mirtillo e amarena. Conubig_ La Carlo Pell_egrmo fu_fonda_lt_a aMarsala Te.l 1.88(.) peropera
matura per sei mesi in vasche d’acciaio. |.Paolo Pellegrino, notglo e wycoltgrg. Fl_J I inizio di un cam- _
) ) _ . mino che condusse I'azienda fino ai giorni nostri ad affermarsi
Abbinamento: ~ Came saltata con funghi, Carne alla grighia,cqn j g0j vini in ambito internazionale. Paolo Pellegrino, con
Formaggi stagionati la collaborazione del figlio Carlo - anch’egli notaio e agricolto-
re - in pochi anni riusci a trasformare I'azienda, nata a condu-
zione familiare, in una delle piu floride ed importanti industrie

EKABER

NERO D'AVOLAE CABERNET SAUVIGNON

Nekaber 2002
Terre del Parnaso (ltalia)

Uvaggio: Nero d’Avola, Cabernet Sauvignon

Prezzo:€ 9,00 Punteggio:C00 OO0 [J

Questo vino si presenta con un colore rosso rubino brillan
e sfumature di rosso rubino, abbastanza trasparente. Al n:
rivela aromi intensi, puliti, gradevoli e raffinati che si apronc
con note di amarena, prugna e violetta seguite da aromi di m
tillo, liquirizia, tabacco, cannella e vaniglia. In bocca ha buon
corrispondenza con il naso, un attacco leggermente tannict
comunque equilibrato, buon corpo, sapori intensi, buoni ta
nini. 1l finale & persistente con ricordi di prugna e amarena. Sala della Nave Punica nelle cantine storiche di
Nekaber matura per 8 mesi in barrique e affina in bottiglia per Marsala

6 mesi.
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enologiche di Marsala. Alla scomparsa del padre, Carlo assl
se il comando dell'azienda, coadiuvato dalla moglie Josept
ne Despagne, una gentildonna Francese figlia dell’enotecni
Oscar Pierre Despagne, che porto in dote I'esperienza e la ( i
noscenza della sua famiglia, originaria di Sauternes. L'azien ¥
continuo la sua espansione anche durante le generazioni s = agn I i j«
cessive e Paolo Pellegrino, figlio di Carlo e Josephine, assur Il L I L F
la direzione tecnico-amministrativa dell’azienda e insieme '
cognato Vincenzo Alagna, fecero spiccare il volo alla Pellegr
no verso i pitl importanti mercati del mondo. Lo stabilimentc
di produzione fu ampliato fino a triplicare la sua superficie ne
primi anni 1930. i
Attualmente la Carlo Pellegrino dispone di tre unita opes=
rative, oltre alla storica cantina di Marsala, con una capaci
totale di 200.000 ettolitri (di cui 40.000 in botti di rovere), una
seconda cantina di vinificazione, nella periferia di Marsala in Cantina di Pantelleria in contrada Kuddie Rosse
contrada Cardilla, con una capacita di 7.000 ettolitri. Nel 1992
la Carlo Pellegrino ha inoltre costruito una terza cantina nell’i-
sola di Pantelleria, dotata delle pitt moderne tecnologie di vingo vitigni autoctoni e alloctoni, come il Nero d'Avola, I'Inzo-
ficazione, e che ha permesso il recupero e il rilancio dei famdét, Grillo, Zibibbo (Moscato d’Alessandria) e Malvasia Bian-
vini Moscato e Passiti di Pantelleria. Questi vini si affiancanea, cosi come lo Chardonnay e il Cabernet Sauvignon. La Car-
agli storici Marsala e a interessanti vini da tavola prodotti colp Pellegrino dispone anche di una moderna cantina nell’isola
il marchio “Duca di Castelmonte”. Nel corso della sua storiagli Pantelleria - in contrada Kuddie Rosse - in cui I'azienda ha
dal 1880 ad oggi, la Carlo Pellegrino ha conosciuto una créavestito ingenti risorse per il recupero e la produzione del fa-
scita costante fino ad affermarsi fra le piti importanti aziend®oso Moscato e Passito di Pantelleria, uno dei tanti vini che
enologiche Siciliane, non solo per la produzione e la commehanno reso celebre la Sicilia. La cantina principale si trova a
cializzazione di Marsala, ma anche di vini di Pantelleria e vinvlarsala e copre una superficie di circa 30.000 mq, dispone di
da tavola, sia DOC, sia IGT. L'Azienda conta oggi 66 dipenuna capacita di affinamento pari a 200.000 ettolitri e di una mo-
denti e produce oltre 7.000.000 di bottiglie al’anno, vantandderna linea di imbottigliamento capace di produrre una media
un fatturato che nel 2003 ha raggiunto i 19 milioni di eurodi 10.500 bottiglie all'ora.
Fra i principali mercati esteri in cui la Carlo Pellegrino & pre- La produzione di questa storica cantina e divisa in due mar-
sente troviamo Gran Bretagna, Svizzera, Francia, Germantdj: Carlo Pellegrino e Duca di Castelmonte. Il marchio Carlo
Canada, Stati Uniti d’America, Giappone e Corea del Sud. Pellegrino & utilizzato per i celebri Marsala e i vini liquoro-
Per quanto riguarda la produzione, i vini Marsala rappresi dolci sia Sicilia IGT, sia Pantelleria DOC. Il marchio Duca
sentano il 24% del fatturato, i Vini di Pantelleria il 20%, i vini di Castelmonte & invece utilizzato per tutti i vini da tavola ol-
da tavola il 39%, mentre il rimanente 17% & rappresentato d&e che per i vini dolci e liquorosi. La produzione di Marsala
vini dolci di Sicilia: Zibibbo, Malvasia e Moscato liquorosi della Carlo Pellegrino e piuttosto vasta e interessante. La gam-
IGT. | sistemi aziendali di gestione della qualita e di gestioma inizia con il Marsala fine - disponibile anche nella versio-
ne ambientale sono certificati rispettivamente ISO 9001/200@® “Ruby” - tre Marsala Superiore (Secco, Garibaldi Dolce e
e ISO 14001. Le aziende agricole della famiglia di estendorf@ro), fino ad arrivare al Marsala Vergine Soleras e l'interessan-
per oltre 300 ettari e si trovano nelle aree di Gazzerotta, Kele Marsala Vergine Vintage 1980 - prodotta esclusivamente con
bi, Ramisella, Rinazzo e San Nicola “Gorghi Tondi”. Situateuve Grillo - ricca di aromi complessi e potenti, frutto di oltre
nelle zone viticole piu vocate della Sicilia Occidentale, questeenti anni di maturazione in botte di rovere: un meraviglioso
aree costituiscono un’enorme ricchezza di suoli, microclimi ¥arsala perfetto come vino da “meditazione” e che puo anche
varieta di viti coltivate. Rinazzo & il territorio in cui si coltiva servito in luogo di un distillato. Fra i vini a marchio Duca di
il Syrah, il suo terreno asciutto e argilloso, oltre alle particolarf€astelmonte sono da segnalare, fra i tanti, il nuovo e interes-
condizioni climatiche, risulta molto favorevole per questa vasante rosso Tripudium, prodotto con uve Nero d'Avola, Caber-
rietd. L'azienda agricola “San Nicola” si trova nella periferianet Sauvignon e Syrah, I'ottimo Passito di Pantelleria NES, e
del comune di Mazara del Vallo, e si estende per una superfididine 'emozionante grappa di Moscato Passito di Pantelleria,
di 115 ettari, parti dei quali compresi nella Riserva WWF delia cui recensione e riportata nella rubrica “Aquavitae”.
“Gorghi Tondi". Il suo terreno € mediamente argilloso e, unita-
mente ad un microclima ideale, la zona particolarmente vocata o oo
per le uve Grillo e Chardonnay utilizzate per i vini Gorgo Ton-
do Bianco, e per le uve Cabernet Sauvignon e Nero d’Avola
con le quali si ottiene il Gorgo Tondo Rosso.
L'azienda Agricola “Gazzerotta”, che si estende per circa
90 ettari nel territorio di Mazara del Vallo, € situata in un ter-
ritorio che rientra interamente nella DOC Delia Nivolelli, una
delle 19 Denominazioni di Origine Controllata della Sicilia.
Oggi, nei 78 ettari vitati di Gazzerotta, si coltivano con succes-
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| punteggi dei vini sono espressi secondo il metodo di valutazione Aibbinamento: Pasticceria secca, Dolci alle mandorle e alla frutta,
DiWineTaste. Fare riferimento a[la legenda dei punteggi nella rubridcgormaggi stagionati
“I Vini del Mese”.

PANTELLERIA
PASSITO LIQUOROSO

Passito di Pantelleria Liquoroso 2003
Carlo Pellegrino (ltalia)

Uvaggio: Moscato d’Alessandria (Zibibbo) Bde g 19

Prezzo:€ 10,60 - 500ml Punteggio] 00 [ Marsala Fine Ruby
. : . . Carlo Pellegrino (Italia)
Alla vista si presenta con un colore giallo ambra brillante e sfu-

mature di giallo ambra, molto trasparente Al naso esprime aro- Uvaggio: Pignatello, Nerello Mascalese
mi intensi, puliti, gradevoli e raffinati che si aprono con note di
fico secco, canditi e mandorla seguite da aromi di caramellBrezzo:€ 8,00 Punteggio:J0 U [

confettura di albiCOCChe, dattero, marmellata d,arance, mie}ﬂ|a vista si presenta con un colore rosso rubino intenso e sfu-
e un accenno di lavanda. In bocca ha buona corrispondengature di rosso granato, poco trasparente. Al naso denota aro-
con il naso, un attacco dolce e morbido, comunque equilibresj intensi, puliti e gradevoli che si aprono con note di confet-
to dall"alcol, buon corpo, sapori intensi, piacevole. Il finale §ura di amarene e confettura di more seguite da aromi si confet-
persistente con ricordi di uva, confettura di albicocche, mafyra di lamponi, confettura di fragole, viola appassita, vaniglia
mellata d'arance e fico secco. Questo vino affina per 4 mesiéyn accenno di pepe rosa. In bocca ha buona corrispondenza

bottiglia. con il naso, un attacco leggermente tannico, dolce e morbido,
Abbinamento: Pasticceria secca, Dolci alle mandorle, Formaggtomungue equilibrato dall’alcol, corpo pieno, sapori intensi. Il
stagionati finale & persistente con ricordi di confettura di amarene, con-

fettura di fragole e confettura di more. Questo Marsala Ruby
matura per oltre un anno in botte, almeno 3 mesi in barrique e
circa 4 mesi in bottiglia.

Abbinamento: Dolci alla frutta, Crostate di frutta, Torte al

cioccolato
IR =
PASSITO
DI PANTELLERIA
Duca di Castelmonte
e i 130
Passito di Pantelleria NES Duca di Castelmonte 2003
Carlo Pellegrino (ltalia)
Uvaggio: Moscato d’Alessandria (Zibibbo) Marsala Superiore Oro
Prezzo:€ 23,00 - 500m! Punteggiod 000 O Carlo Pellegrino (ltalia)
Questo vino si presenta con un colore giallo ambra chiaro e Uvaggio: Grillo, Catarratto

sfumature di giallo dorato, trasparente. Al naso rivela aromi .

intensi, puliti, gradevoli, raffinati ed eleganti che si aprono cof"€220:€ 8,00 Punteggio:0 00 U

note di uva, marmellata d’arance, fico secco e canditi seguuesto Marsala si presenta con un colore giallo ambra brillan-
te da aromi di albicocca secca, dattero, confettura di pesche,e sfumature di giallo ambra, trasparente. Al naso esprime
miele, lavanda e un accenno di smalto. In bocca ha buoagomi intensi, puliti, gradevoli e raffinati che si aprono con no-
corrispondenza con il naso, un attacco dolce e morbido, cte di fico secco, caramello e la tipica nota di Marsala seguite
munque ben equilibrato dall’alcol, buon corpo, sapori intensga aromi di confettura di albicocche, dattero, mandorla, scorza
piacevole. Il finale & molto persistente con ricordi di uva, mamd’agrume e vaniglia. In bocca ha buona corrispondenza con |l
mellata d'arance, albicocca secca, fico secco e dattero. Un maso, un attacco dolce, alcolico e morbido, comunque equili-
no ben fatto. Questo passito di Pantelleria affina per 6 mesilmato, corpo pieno, buona freschezza, piacevole. Il finale & per-
bottiglia. sistente con ricordi di confettura di albicocche, mandorla e fico
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secco. Questo Marsala Oro matura per oltre due anni in bofteale & persistente con ricordi di fico secco, mandorla e caffe.

a cui seguono circa quattro mesi di affinamento in bottiglia. Un vino ben fatto. Questo Marsala matura per oltre 20 anni in

Abbinamento: Pasticceria secca, Dolci di mandorle, Formaggpar_”que a cui seguono almeno 6 mesi di affln{imento n _bOt'

stagionati e piccanti tiglia. Perfetto anche bevuto da solo o servito in luogo di un
distillato.

Abbinamento: Formaggi stagionati e piccanti, Dolci di mandorle

Carlo Pellegrino & C. S.p.A. - Via del Fante, 39
- 91025 Marsala (Trapani) - Tel. 0923 719911 Hax.
0923 953542 -Enologa Gaspare Catalano (vini da
tavola), Enrico Stella (vini dolci e liquorosi) An-
~SOLERAS | no fondazione 1880 - Produzione 7.013.000 botti

it glie - E-Mail: info@carlopellegrino.it - WEB:
www.carlopellegrino.it

Marsala Vergine Soleras Giornale di Cantina
Carlo Pellegrino (ltalia)
Uvaggio: Grillo, Catarratto, Inzolia Questa rubrica é riservata ai produttori di vino che intendo-
. no rendere note particolari attivita produttive, annunciare nuo-
Prezzo:€ 11,10 Punteggio:JDUD  vj prodotti o semplicemente comunicare alla clientela infor-

Questo Marsala si presenta con un colore giallo ambra briRazioni e promozioni sulla propria attivita e i propri prodot-
lante e sfumature di giallo ambra, trasparente. Al naso rivela Inviare le notizie da pubblicare al nostro indirizzo e-mail
aromi intensi, puliti, gradevoli e raffinati che si aprono con |&¢€llarJournal@DiWineTaste.com

caratteristica nota di Marsala, fico secco e mandorla seguiti da
aromi di cuoio, dattero, albicocca secca, liquirizia, marmella-
ta d’arance, noce e smalto. In bocca ha buona corrispondenza
con il naso, un attacco alcolico e piacevolmente fresco, corpo
pieno, sapori intensi. |l finale & persistente con ricordi di ficba prestigiosa azienda montalcinese ha appena siglato I'ac-

secco, mandorla e dattero. Questo Marsala matura per oltr€®do per la distribuzione in Italia della storica casa francese
anni in botte. “Joseph Perrier”. Fondata nel 1825 a Chalons-en-Champagne,

la “Joseph Perrier” & una delle poche grandi “Maison” tutto-
ra nelle mani della famiglia fondatrice. A lungo fornitrice
esclusiva della casa Reale d’Inghilterra, vanta una gamma di
sei vini di altissima qualita ed ha come prodotto di punta il raf-
RO\ finato Cuvée Royale Brut.

Enrico Viglierchio, Direttore Generale della Castello Banfi,
sottolinea I'importanza strategica dell'accordo che va a com-
pletare la formidabile offerta del gruppo toscano. | vini sono
gia disponibili su tutto il mercato nazionale e saranno riservati
al solo canale HORECA.

Un grande Champagne per Castello Banfi

Abbinamento: Formaggi stagionati e piccanti, Pasticceria di
mandorle

Ospitalita a Tavola a Fattoria Paradiso

Marsala Vergine Vintage 1980 Dopo le celebrazioni del decennale dell'Ospitalita a Tavola, la
Carlo Pellegrino (Italia) giornata di studio e di riflessioni sul vino, le Donne del Vino
dell’Emilia Romagna capitanate da Graziella Pezzi propongo-
Uvaggio: Grillo no un interessante tema suggerito dal sociologo prof. Gian
_ Paolo Catelli dell’'Universita di Catania “Il vino nelle mille
Prezz0:€ 16,00 - 375ml PunteggiolODU O ¢yjture valori culturali del vino italiano nel mercato globale”.
Questo Marsala si presenta con un colore giallo ambra brillanRelatori della serata il Prof. Gian Paolo Catelli membro del-
e sfumature di giallo ambra, trasparente. Al naso rivela buott&ccademia Nazionale de I'Agricolture de France, Past Pre-
personalita con aromi intensi, puliti, gradevoli, raffinati ed elesident dell'International Royal Sociological Association, Ho-
ganti che si aprono con la caratteristica nota di Marsala, fiaworary Research Fellow della Mississippi State University; il
secco e marmellata d’arance seguiti da aromi di cuoio, datterof.Aureliano Amati direttore del corso di Viticoltura ed Eno-
ro, albicocca secca, fungo porcino, liquirizia, noce, vaniglidpgia dell’Universita di Bologna; il Dott. Nerino Rossi giorna-
mandorla, smalto e un accenno di caffé. In bocca ha buofista e scrittore, saggista di fama; il Dott. Fabio Giavedoni re-
corrispondenza con il naso, un attacco alcolico e morbido, cdattore della Guida “Vini d’ltalia” Slow Food e Gambero Ros-
mungue equilibrato, corpo pieno, sapori intensi, piacevole. $o e Graziano Pozzetto, Romagnolo DOC, scrittore esperto di
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enogastronomia. Distillerie Aperte 2004

Hanno partecipato e portato il loro contributo a questo incontro

a piu voci I'On. Sauro Sedioli della Commissione Agricoltu-pistillerie Aperte, iniziativa nata da un’intuizione di Vicenza
ra della Camera, S.E. il prefetto di Forli-Cesena, il sindaco @ua“ta e ogg| promossa dall’lstituto Nazionale Grappa7 com-
Bertinoro, il sociologo polacco prof. Gregorz Kaczynsky, rappie tre anni e li festeggia rinnovando I'appuntamento che, do-
presentanti dell'Ente Tutela Vini di Romagna, del Tribunato dinenica 10 ottobre, coinvolgera la quasi totalita delle distillerie
Romagna, della Strada dei Vini e dei Sapori di Forli € numegssociate su tutto il territorio nazionale: una realta di rilievo
rose produttrici, ristoratrici, enotecarie e sommelier del’Asche rappresenta, per volume, oltre il 70% della grappa prodotta
sociazione che con i loro ottimi vini e la loro professionalitdn |talia, e dunque nel mondo, essendo la Grappa un distillato
hanno contribuito al successo dell'incontro conviviale che gsclusivamente italiano.

seguito. L'Ospitalita a Tavola si & confermata essere un 0ssejn appuntamento importante in termini di comunicazione se
vatorio naturale, un palcoscenico della vite. Anno dopo anngpnsideriamo il profilo del consumatore tipo che emerge da
le Donne del Vino del’Emilia Romagna hanno parlato di vinQuna recente indagine condotta dalla societa Demoskopea. Se-
visitando ogni sua dimensione ogni sua caratteristica leggegondo I'inchiesta, i consumatori sono prevalentemente uomini
done la storia e le connessioni con il mondo della religione,daj 35 ai 50 anni - con maggiore concentrazione al Nord Est
della letteratura, della musica, dei giovani, del sociale, dellgnej grandi centri e non sono certamente dei cultori : il 46%
salute. del campione intervistato cita solo alcune marche e ammette
Graziella Pezzi, la delegata regionale e padrona di casa, nel €liton conoscere le pratiche di degustazione. | veri “esperti”
indirizzo di benvenuto ha affermato che le Donne del Vino ihon sono che I'8% degli intervistati: dichiarano una migliore
questi anni sono state testimonial dei valori del territorio COBonoscenza del prodotto e, in base al sapore, sanno riconoscere
le sue peculiarité, le tradizioni, le differenze, QUEi valori dellqe diverse tip0|ogie_ Il consumo a casa, cosi come que”o fuori
terra che le donne produttrici vivono nel quotidiano e che si ricasa, risulta ancora concentrato nei mesi piu freddi.
specchiano negli originali prodotti che portano sul mercato cqrorte del buon risultato in termini di presenze registrato lo
un ottimo rapporto qualita-prezzo e a cui riservano attenzionicorso anno (oltre 11.000 visitatori sono stati accolti nelle di-
cure e profondo rispetto. In ogni bottiglia, ribadisce Graziellgillerie aperte in Piemonte, Lombardia, Veneto, Valle d’Aosta,
Pezzi, sono racchiusi I'anima di Enotria e I'essenza della Stgentino, Emilia Romagna e Toscana), Distillerie Aperte ritor-
gente, il carattere di un popolo di agricoltori, di raffinati arti-na dunque come utile occasione per avvicinare il consumatore
giani, di grandi artisti. ad un mondo ancora poco noto, seppure parte integrante della
Dalle relazioni di Fabio Giavedoni e Graziano Pozzetto e delostra cultura. Per un’intera giornata i visitatori potranno acce-
prof. Amati, che ha parlato in particolare del vino nelle vagere liberamente alle distillerie associate all'Istituto Nazionale
rie culture e religioni del passato e presente, € emerso chegfappa e scoprire i segreti di un’arte affascinante in cui la tra-
vino italiano nel mercato globale si identifica con le proprigjizione del passato si coniuga con la moderna tecnologia che
caratteristiche del luogo e tutti i produttori dovrebbero SegUirsermette oggi di ottenere prodotti eccellenti salvaguardando
la strada di allevare vitigni autoctoni, creando vini originali diutte le potenzialita delle vinacce, affinché giungano all’alam-
grande pregio con un buon rapporto qualita-prezzo. Caratlicco con tutti i loro profumi piti naturali e intensi.

ristiche, queste, che vengono apprezzate soprattutto dal c@aestri distillatori accoglieranno dunque i visitatori per illu-
sumatore straniero il quale desidera un vino non omologatosgare la storia e I'evoluzione della grappa, le tecniche di distil-
che rispecchi la regione di produzione, e che ama sorseggiang@ione e i vitigni di origine che determinano personalita e ca-
un buon bicchiere, che dia al suo palato sensazioni di profumattere di ogni distillato. Come ogni anno sara infine possibile
di sapori: ricordi di un viaggio, di letture, di immagini delle partecipare a degustazioni guidate alla scoperta delle migliori
nostre citta d’arte, dei paesaggi, del mare, delle colline ricgroduzioni nazionali. Per informazioni contattare: Gusto &...

perte di viti e olivi, dei colorati e saporiti cibi mediterranei, Comunicazione & Eventi - Tel. 347 2441081
I'atmosfera dei luoghi e 'allegria della gente.

A Muccioli il Premio Masi per la Civiltd del Vino 2004

’EVENTI ‘

E stato assegnato ad Andrea Muccioli e alla Comunita di San
Patrignano il Premio internazionale Masi per la Civilta del Vi-
L. no 2004 attribuito dalla Fondazione Masi, presieduta da De-
Notiziario metrio Volcic, e promosso dalla veneta Masi Agricola, azienda
storica nella produzione dellAmarone, di proprieta della fa-
miglia Boscaini. Andrea Muccioli si affianca cosi - tra gli al-
In questa rubrica saranno pubblicate notizie e informayj - 3 Robert Mondavi, Philippine de Rothschild, Rémi Krug,
zioni relativamente ad eventi e manifestazioni riguardamsroduttori di fama mondiale che hanno ricevuto I'importante
ti il mondo del vino e dell’'enogastronomia. Chiunquericonoscimento negli anni passati.
sia interessato a rendere noti avvenimenti e manifestazip-premio, attribuito da una giuria di esperti guidata da Ezio
ni puo comunicarlo alla nostra redazione all'indirizzo e-maiRjyella, attuale presidente dell’'Unione Italiana Vini, riconosce
Events@DiWineTaste.com . in particolare I'operato personale di Andrea Muccioli e il suo
impegno per la diffusione del messaggio del bere responsabile
ma anche il contributo di carattere sociale offerto al mondo e
all'imprenditoria vitivinicola dalla Cantina di San Patrignano


mailto:Events@DiWineTaste.com

DWINIET aste Numero 23, Ottobre 2004 17

che, nel giro di pochi anni, € riuscita a raggiungere I'eccellerdi fronte a questo quadro preoccupante, il Comitato Tecnico-
za vinicola. Raccolta I'eredita del padre Vincenzo, fondator8cientifico della Festa della Pizza ha illustrato il proprio pro-
nel 1978 di questa comunita di recupero dei tossicodipendeggtto volto alla tutela dell'identita della pizza campana artigia-
sulle colline Riminesi, Andrea Muccioli ha deciso di buttarshale, intesa non solo come prodotto gastronomico in sé, ma
a capofitto nell'attivita vitivinicola, contando sull’appoggio eanche come strumento finalizzato a promuovere e valorizzare
sul sincero entusiasmo dei suoi ragazzi. Ora, intorno alla sedprodotti campani tipici e di qualita impiegati per preparar-
della comunita, che si & sempre distinta, oltre che per I'attivitia - farina, pomodoro, olio, mozzarella - e per accompagnarla
sociale, per la produzione casearia e per I'allevamento di caella sua degustazione (verdure e vino). «Festa della Pizza &
valli e cani, ci sono quasi 100 ettari di vigneto. E, tra brevesinonimo di spettacolo - ha cosi sottolineato il direttore scien-
una modernissima cantina permettera ai giovani tecnici delldico della kermesse Eugenio Luigi lorio - ma €& soprattutto
comunita - che operano sotto I'attento controllo di un enologdifesa della tipicitd. Tra i progetti finora realizzati, oltre al-
di assoluto valore come Riccardo Cotarella - di poter lavorata nota “pizza fitness”, sono da segnalare la produzione della
ancora meglio e di produrre altri vini di successo come Avi, uprima “verace pizza napoletana certificata” al mondo e la rea-
grande Sangiovese di Romagna dedicato “A Vincenzo”. lizzazione di due importanti corsi di formazione professiona-
Vincitori del Premio Masi Civilta Veneta 2004 sono invecde per pizzaiolo. L'avvio della certificazione della professione
la chef Nadia Santini del ristorante Al Pescatore di Canndalel pizzaiolo e la costituzione del consorzio per la tutela della
to sull'Oglio (Mantova), il giornalista Ferruccio De Bortoli e pizza tradizionale campana artigianale costituiscono i prossimi
I'architetto-designer Ettore Sottsass. Il premio & conferito ogmiaguardi da raggiungere nel contesto di una progettualita che
anno a coloro che hanno illustrato, raccontato e resa grandehkagia superato la fase dello studio di fattibilita».
civiltd veneta nelle arti, nella letteratura, nelle scienze e nel-
'economia. Santini, De Bortoli e Sottsass, selezionati dalla ] o ] ) o
giuria del Premio Masi presieduta dal giornalista Giulio Na- Vino&bintorni: i sapori d'ltalia alle porte di Milano
scimbeni, appartengono infatti a quella civilta che si riconosce
nel senso pitl ampio e culturale e non solo territoriale del termii-sapori d'ltalia in scena a Segrate, il 16 e 17 ottobre prossi-
ne, nella grande tradizione della Repubblica veneta, ma soffé, con la quarta edizione di Vino&Dintorni, mostra mercato
anche Veneti di “emigrazione”. enogastronomica patrocinata dalla Regione Lombardia e dalla
Provincia di Milano. Oltre cento espositori in un itinerario del
gusto alla scoperta dei prodotti tipici del Belpaese. Nei 5000
Attenti alle imitazioni: esperti a confronto per la mg. coperti e attrezzati del Parco di via Morandi, il pubblico
tutela della pizza potra assaggiare e acquistare le specialita pit sfiziose: mar-
mellate al limone e al bergamotto, salumi speziati e formaggi
Tutelare la pizza tradizionale. Il grido d’allarme e stato lanalle erbe pil strane serviti su taglieri e combinati dagli esperti
ciato nel corso della tavola rotonda organizzata dal Comitatmn i vini piu adatti, dolci associati a bianchi o rossi studiati
Tecnico Scientifico della Festa della Pizza, in programma ger esaltarne il gusto, oli provenienti dai frantoi piu rinomati,
Pontecagnano fino al 12 settembre. Dal workshop € emersopnofumi alle essenze piu particolari, oggetti e artigianato legati
dato inconfutabile: I'immenso patrimonio culturale di saporial mondo dell’enogastronomia, come le prestigiose porcellane
colori e tradizioni che la pizza campana reca con sé é cogaliziane Salgaderos. Un paradiso per gli occhi ed il palato di
tinuamente minacciato dalla commercializzazione di prodottjolosi e cultori della buona tavola.
analoghi che - pur rispondendo a standard di qualita e di sicln uno dei bacini commerciali pit importanti in Italia, due gior-
rezza alimentare - hanno spesso in comune solo il nome comlate dedicate al business to customer, per un settore in conti-
pizza tradizionale. nua crescita sia come sviluppo che come consumi, con azien-
Un'ottima pizza é fatta di ingredienti, ma anche di tradizionide agricole di rilievo del mondo vitivinicolo, agroalimentare
sacrifici, dalle stesse mani del pizzaiolo. Tutto questo neces-biologico, nonché realta legate a questi ambiti produttivi:
sita di controlli di tipo tecnico, del sistema di qualita, dellaartigiani del sapore, organizzazioni turistiche e di ospitalita.
professionalita degli addetti ai lavori: una regolamentazionrotagonista il gusto e tutto quel che gli gira intorno: degusta-
attraverso la quale tutelare il consumatore, ma anche la steggai con il Movimento Turismo del vino, corsi per imbandire
pizza, simbolo dell'identita di un’intera regione. «La confu-a tavola, abbinamenti di piatti e vini ad hoc, con la collabo-
sione che inevitabilmente viene generata - ha spiegato Cosimazione dell’associazione SOMA, Sviluppo, Ospitalita Mondo
Mogavero, direttore tecnico del Cts - contribuisce ad omoloAgricolo, le ricette di Vino&Dintorni con una cuoca d’ecce-
gare 'immagine della pizza ad uno dei tanti prodotti anoninzione, Wilma De Angelis, momenti di approfondimento sul-
da forno, a scapito della tradizione e della tipicita, oltre chiagricoltura biologica, vinoterapia nel centro benessere, con
del gusto e della salubrita, con danni gravissimi per I'interka possibilita di provare creme, massaggi e rigeneranti bagni
economia regionale, che nella filiera della pizza investe ingentel mosto. Cucina tipica nello spazio ristorante, musica ed in-
risorse». «La pizza va tutelata - gli ha fatto da eco Vito Puglidarattenimenti diurni e serali di folklore, per una manifestazione
vice presidente nazionale di Slow Food - perché piu di ogmwhe non vuole perdere il suo carattere “popolare”. Apertura
altro piatto rappresenta il simbolo di identita e tipicita dellastands dalle 10.00 alle 20.00, ingresso libero. Cerimonia di
nostra terra». Per Marco Condurro, quinta generazione delfeaugurazione, sabato, 16 ottobre, alle ore 11.00. Aspettando
celebre pizzeria napoletana “Da Michele”, «il vero problema ®ino&Dintorni, il 25 settembre uscita fuori porta in Monferra-
I'improvvisazione», mentre per il giornalista enogastronomicto e al Santuario di Crea, alla scoperta delle enormi ricchezze
Carlo Galimberti «attorno alla pizza si genera troppa confusi@ustodite tra le colline del Piemonte. L'occasione per vivere da
ne che danneggia filiera e consumatori». vicino la vendemmia, respirarne I'atmosfera, gustarne iriti e i
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tempi, salire tra i filari e scendere in cantina, gomito a gomitoulminato nella cerimonia di premiazione dei vincitori, sabato
coniviticoltori. Perinformazioni: Comune di Segrate - Ufficio18 settembre, alle 18.00, a Palazzo Florio di Udine. Accol-
Stampa Sabrina Galimberti, tel. 02-26902333; 338-2506620Rdalla Presidente della Delegazione Friulana del Movimento
sb.galimberti@comune.segrate.mi.it Turismo del Vino, Elda Felluga, i componenti della prestigiosa
giuria di esperti chiamata anche quest’anno a valutare lavori
giunti da ogni parte del mondo hanno scelto le tre vignette che
meglio hanno dimostrato di rappresentare lo “Spirito di Vino”
del territorio friulano.

La prima edizione di “Gusti di frontiera. | sapori della Mitte- La vincitrice di questa edizione & Bartolucci Samanta classe
leuropa” si svolgera nelle vie e nelle piazze di Gorizia I'l, 2 €975 di Fano con la vignetta “Il Pesce fuor d’acqua”. Al se-
3 ottobre 2004. Sara un’occasione per far conoscere la citttondo posto si € classificato Sheingart Dimitri, canadese nato
nel contesto del magnifico paesaggio collinare in cui si trovaniel 1972 mentre al terzo posto si trova Renatti Luigi di Napoli,
suoi vini e la sua gastronomia, che rappresenta la sintesi datiato nel 1976, con la vignetta “Napoleone”. Menzioni parti-
ricette italiane, Friulane, austriache e slovene, con influssblari sono state assegnate a Giacomo Cardelli di Pistoia per
tedeschi, ungheresi e croati. La manifestazione, organizzatschiamo satirico ad una favola di sapore “Esopico”, Andrea
dal Comune di Gorizia, con il determinante contributo dell@ecchia di Roma per la deliziosa metafora di un amore, Pero-
Regione Friuli Venezia Giulia e con il sostegno della Fondasa Gianpaolo di Padova per l'allegra satira di un argomento di
zione Cassa di Risparmio di Gorizia, proporra vini, bevandattualita e Manuel Riz di Trento per la feroce trasposizione sa-
e cibi tradizionali d'ltalia (in particolare del Friuli Venezia tirica di una delle favole piti popolari.

Giulia), Slovenia, Austria e Ungheria, paesi appartenenti &ccezionale, come sempre, la statura dei giurati: dai maestri
vasto mondo della Mitteleuropa: un’occasione per ritrovare iGiorgio Forattini (che anche per questa edizione ha presiedu-
una festa di tre giorni il piacere del gusto della cucina di questd la commissione), Emilio Giannelli e Alfio Krancic, veri e
paesi, le cui tradizioni spesso si intrecciano e si contaminam®opri guru della satira e autori delle vignette pubblicate ogni
reciprocamente. Saranno comungue accettate, proprio pegiibrno sulle principali testate giornalistiche italiane, a un pool
carattere sperimentale di questo primo anno di avvio, anchigesperti formato da Gianluigi Colin, art director del Corrie-
proposte di piatti di area balcanica e medio-orientale, che della Sera, Michele D’Innella, direttore editoriale del TClI,
come & noto hanno influenzato la cucina mitteleuropea. da Aldo Colonetti, direttore scientifico dell’'Istituto Europeo di
Una grande e festosa kermesse, che animera le vie eDesign e dai giornalisti Carlo Cambi e Paolo Marchi.

piazze di Gorizia, in particolare lungo un anello delimitatd maestri Forattini, Giannelli e Krancic hanno regalato anche
dal Corso Verdi, via Oberdan, piazza Vittoria, via Rastelloguest'anno a “Spirito di Vino” tre nuove vignette realizza-
via delle Monache, via Mazzini, piazza del Municipio ete per I'occasione. | loro lavori, assieme a quelli dei vinci-
via Garibaldi, con un’espansione in piazza Battisti. Oltre gori e degli altri partecipanti al concorso, sono stati esposti
stand e gazebo dei produttori ed espositori della regione e deiuna mostra aperta al pubblico in concomitanza con “Friu-
vari paesi mitteleuropei invitati, i produttori e i negoziantili Doc”. Gli stessi lavori verranno poi raccolti in un diver-
goriziani presenteranno i loro prodotti, anche posizionandente calendario, diventato ormai oggetto di collezione. Ai
all'esterno dei negozi banchi di assaggi e di vendita. Duranggimi tre classificati, inoltre, sara data in premio una selezio-
la manifestazione, inoltre, i ristoratori locali proporrannae dei migliori vini friulani. Quasi un invito alla meditazio-
menu caratterizzati dai gusti di frontiera: quindi piatti chene e a una nuova illustrazione ispirata allo “Spirito di Vino”.
derivano da tradizioni culinarie mescolate e contaminateer informazioni: Movimento Turismo del Vino - Friuli Ve-
con i piatti tipici di queste aree. Per informazioni: Co-nezia Giulia'spiritodivino@mtvfriulivg.it , Tel.:
mune di Gorizia - Settore Sviluppo Economico - Ufficio+39-0432-289540 Fax: +39-0432-294021

Grandi Eventi, dott. Gabriella Cucchini (Tel. 0481 383405

Gusti di frontiera. | sapori della Mitteleuropa

gabriella.cucchini@comune.gorizia.it )
dott. Roberto Cevenini (Tel. 0481 383406 1L CavaTaPPI ‘
roberto.cevenini@comune.gorizia.it )
Spirito di Vino - Quinta Edizione La Produzione dei Vini Dolci
Autentici nettari d’uva, complessi tuttavia gentili, armoniosi e ricchi,
Si & svolta a Udine la quinta edizione di “Spirito di Vino”, il i vini dolci sono un’infinita esplosione di aromi e sapori che da

concorso internazionale per giovani autori di vignette satiriche sempre hanno affascinato gli appassionati di vino di ogni epoca
dedicate alla cultura del vino e dei suoi protagonisti. Un'occa-

sione straordinaria per disegnare e “parlare”, in maniera ironi- Fra i vini piu ricercati del mondo, capaci di conquistare il
ca e intelligente attraverso il linguaggio universale della satirauore e I'animo delle persone, anche di quelle che non si in-
del vino e delle sue qualita, ma anche dei produttori, dei coeressano o non bevono vino, troviamo i vini dolci che hanno
sumatori e dei cultori di un settore fra gusto, cultura e moda sempre incontrato I'interesse e il gusto di tutti gli appassionati
continua evoluzione e crescente sviluppo. di vino di ogni epoca, dagli albori dell’enologia ai giorni nostri.
Ospite delle giornate di “Friuli DOC”, dopo I'esordio in occa- Vini nobili e maestosi, costosi e in passato riservati ai ministri
sione di Cantine Aperte, il concorso - realizzato grazie al supglel culto o ai re, nonostante si presentino con colori e qualita
porto finanziario dell’Assessorato alle Attivita Produttive dellaliverse, sono tutti accomunati dalla stessa caratteristica, quel-
Regione Friuli Venezia Giulia per tramite di Agrapromo - da di conservare lo spirito dell’'uva espresso nella sua dolcezza


mailto:sb.galimberti@comune.segrate.mi.it
mailto:gabriella.cucchini@comune.gorizia.it
mailto:roberto.cevenini@comune.gorizia.it
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DWINIET aste Numero 23, Ottobre 2004 19

e nei suoi affascinanti e incantevoli aromi. La produzione diotenziale, cioé quello che si ottiene nel caso in cui tutto lo
questi vini richiede uno sforzo maggiore e una maggiore dediucchero sia fermentato e trasformato in alcol. Nei vini dolci
zione alla qualita, un controllo rigoroso che inizia in vigneto & pertanto necessario che parte degli zuccheri siano trasforma-
termina nella bottiglia. | vini dolci sono anche capricciosi e peti (fermentati) in alcol, mentre una certa quantita dovra esse-
essere superlativi richiedono sforzi produttivi notevoli, in casee conservata in modo da conferire dolcezza al vino. Questa
contrario, il prodotto finale sara comunque dolce e piacevolguantita di zuccheri non fermentata - e quindi conservata - rap-
tuttavia manchera di eleganza e classe, insomma di quel toqu@senta lo zucchero residuo e maggiore sara la sua quantita,
magico che sorprende puntualmente i sensi di chi & capacentiaggiore sara la percezioradativa di dolcezza. Per aiutare a
apprezzarli e di ascoltare le loro incantevoli storie. comprendere meglio questo concetto, supponiamo di produrre
un vino dolce con un mosto contenente 320 grammi di zucche-
ro per litro. Nel caso in cui tutto lo zucchero fosse fermentato,
I'alcolicita del vino (alcolicita potenziale) sarebbe di poco piu
» del 18% (320 /17,5 = 18,28).

La differenza organolettica principale fra i vini “normali SuppoNniamo ora che dono avere analizzato le qualita del
e i vini dolci consiste nella quantita di zucchero disciolto nel uppon L po ave 122 quai
ostro mosto, riteniamo necessario, con lo scopo di produr-

vino e non trasformato in alcol permezzodelIafermentazion?, 1 vino dol ilibrato. di ottenere un orodotto final n
in altre parole, dal cosiddetto “zucchero residuo”. Maggio-e u 0 dolce equilibrato, di ottenere un prodotto finale co

re la quantita di zucchero residuo nel vino e maggiore la sd‘?f'/(’ di alcol effettivo. Per fare questo avremo bisogno che 245

dolcezza. Nonostante nei vini secchi sia possibile trovare tﬁ—raingl'spelr I|tr_0 dclizucc_hz_rc_)l S'a':o ;ra"sformatrl]m alcol (fli’s
volta zucchero residuo, la sua quantita & cosi minima tanto é - cio é) rzz.céag 0 qlé'gto' : rgihoer:rgsz'gcg e;(?.naogserginn—ql
non essere percepita al gusto e pertanto il vino sara considerd © iduo. Qu zu Iduo, pari 9 '

secco. Va inoltre ricordato che la sensazione organolettica d Fcri “Itroz(jzz _I \2;:15 - 075\% sr,:r?]treﬁpingsat? lle de:lna isenzaizu::e
la dolcezza € bilanciata dall’acidita, pertanto in un vino molt I?tce "f: N ?f ¢ Ia ente e” 0s lctJ\else pdoa_ adq
fresco, cioé con un’acidita piuttosto spiccata, la sua dolcezyg'tamente semplificato le cose, nefla reafia ‘a produzione del

sara meno evidente, in altre parole, equilibrata. Questo & il C;Qel:rlni%lglan‘(‘)cr:);;r\:gg? Irga?gsr?:% rg?goaﬁ(;'rﬁgr:tgfg';{é nOZCShIe
so dei vini dolci Tedeschi - fra tutti Trockenbeerenauslese ! inu zu

g_fino a quando le condizioni chimiche del mosto e del vino

che hanno quantita di zucchero residuo piuttosto elevate s{% nsenton meno che la loro attivita non sia volutamen
za per questo risultare stucchevoli proprio grazie alla notevo consentono, a meno che 1a foro atiivita non sia volutamen-

acidita. Anche l'alcol svolge una funzione di equilibrio suIIate interrotta. [l metodo piu comune per interrompere I'azione

dolcezza, pertanto i vini dolci sono in genere alcolici - spessgﬁ' “:;:t':ngze"a:('j_aggr'tuenggr? alcgg}g:?g;:;?g;x:;fa" .\g ;1e
l'alcol & addirittura aggiunto, rendendolo quindi un vino for- -~ ~ v quindi p gl zu : ZIlone.

tificato - sia per renderli piu equilibrati sia per migliorarne |aVa ricordato chg I_aqul et|l|qo euna s_osFar_lza tossica e que_stq €
stabilita vero anche per i lieviti che, in condizioni di alte concentrazioni

Com’é noto, I'alcol nel vino & prodotto dalla fermentazm-d' alcol, generalmente di circa il 16% e a seconda della specie

ne degli zuccheri del mosto per mezzo di lieviti. La quantitéil lievito, muore e quindi la fermentazione si interrompe.

di zuccheri presenti nel mosto determina la quantita dell’alcol

prodotto al termine della fermentazione e sono necessari 1{fn Vino che Dipende dallo Zucchero

grammi di zucchero per litro per ottenere I'1% di alcol. Per

produrre un vino secco con un volume alcolico del 12%, sa- | vini dolci devono il loro gusto alla quantita di zucchero re-
ranno quindi necessari 210 grammi di zucchero per ogni litreiduo, ovviamente questi vini non sono solamente “dolcezza”,
di mosto. Questo valore esprime in realta la quantita dell’alcaina caratteristica che potrebbe essere ottenuta in diversi e sem-
plici modi. | vini dolci offrono generalmente qualith aromati-
che di enorme complessita, tuttavia & proprio la dolcezza la
qualita che principalmente li contraddistingue. Come abbiamo
gia visto, la quantita di zucchero residuo & determinato da cid
che rimane alla fine della fermentazione alcolica, almeno, que-
sto e quello che dovrebbe accadere in teoria. Esistono diversi
modi per costituire la quantita di zucchero residuo e ognuno
di questi consente di ottenere risultati qualitativi estremamente
diversi fra loro. La qualita delle sensazioni di dolcezza perce-
pita nei vini non & sempre uguale: in alcuni vini sembrera es-
sere pil genuina e armoniosamente integrata alle altre qualita
gustative, in altri invece si avra la sensazione di una dolcezza
guasi “forzata”, come se non appartenesse realmente al vino
ma a qualcosa di estraneo e disarmonico. Per quanto assurdo
guesto puod apparire, la dolcezza del vino, o meglio il modo in
cui esprime la sua dolcezza, rappresenta un fattore di primaria
importanza nella reale qualitd di un vino dolce, ovviamente,
insieme agli aromi e le altre qualita organolettiche.

La Dolcezza che si Sposa con il Vino

Appassimento delle uve Zibibbo nelle cantine Carlo
Pellegrino per la produzione di Passito di Pantelleria
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Aggiungere lo Zucchero il cui sistema di qualita classifica i vini in accordo alla quantita
di zuccheri contenuti nell’'uva - e le categorie di vini prodotti
Questo metodo rappresenta il sistema piu semplice - ma dA-questo modo sono i cosiddeBpatlese Auslese Questo si-
che il piu discutibile e certamente meno nobile - per la produstema non prevede I'uso di uve attaccate dalla celBbteytis
zione di vini dolci, non a caso, utilizzato per i prodotti di bass&inereao muffa nobile.
qualita. In termini pratici, si tratta di dolcificare un vino secco La Botrytis Cinerearappresenta un altro metodo per con-
prodotto secondo le normali pratiche enologiche. Questo meentire la concentrazione degli zuccheri negli acini dell’'uva
todo - € bene ricordare - € vietato in molti paesi vinicoli dethe saranno successivamente utilizzati per la produzione di vi-
mondo, mentre in altri € consentito. Va comunque osservaip dolci. Fra tutti i metodi questo & certamente il piabi-
che anche nei paesi in cui & permesso, I'aggiunta di zuccheg poiché I'azione di questa muffa non si limita a diminuire
ad un vino secco non & mai praticata dai produttori di qualia quantita di acqua nel succo dell’'uva, ma opera straordinari
ta, proprio perché il risultato & piuttosto scarso e il “trucco” €ambiamenti che conferiranno al vino aromi eleganti e com-
facilmente riconoscibile. Dopo avere prodotto un vino seccglessi e un gusto assolutamente unico. Quando le spore della
- € poco prima di imbottigliarlo - si procede con aggiunger@otrytis Cinerea- o muffa nobile - si depositano sulla buccia
lo zucchero, assicurarsi che sia perfettamente sciolto nel vingell'uva, la perforano con lo scopo di cercare all'interno nu-
filtrare, stabilizzare e quindi imbottigliare. Un altro metodarimento necessario al suo sviluppo. Questa operazione - oltre
consiste nell'aggiungere ad un vino secco una certa quant§aonsentire la penetrazione della muffa all'interno dell’acino
di mosto non fermentato - e quindi ricco di zucchero - detto favorisce anche I'evaporazione dellacqua con il risultato di
riserva dolce(dal Tedescalissreserje opportunamente ste- concentrare il succo. Una volta allinterno dell’acino, la muffa
rilizzato, filtrato, chiarificato e conservato a bassa temperatuf@bile aggiunge i suoi sapori e i suoi aromi al succo dell’'uva -
in vasche d'acciaio in modo da prevenire la sua fermentazionsitre ad altri componenti ancora sconosciuti - che trasformano
In alcuni vini fortificati - in modo particolare nei Jerez (Sherry)il dolce succo in un nettare divino. Lo sviluppo deBatry-
dolci e in alcuni stili di Marsala - si aggiunge al vino una certais Cinereaha bisogno di condizioni ambientali particolari -

quantita di mosto concentrato. umidita al mattino per consentire lo sviluppo della muffa, po-
, meriggi assolati e secchi per evitare il suo eccessivo sviluppo
Lo Zucchero dall'Uva - e la buccia dell'uva deve essere sufficientemente sottile da

Nei vini dolci piu pregiati e di migliore qualita lo zucchero consentire a penetrazione allinterno dellacino.
X . ! pid preg 9 quait La Botrytis Cinerea nonostante sia necessaria alla produ-
non é mai aggiunto, nemmeno nella forma di mosto concep-

o . . ~“zione di grandi vini dolci - rappresenta in realta una condizio-
trato o diriserva dolce e lo sforzo dei produttori &€ quello di g PP

sfruttare al massimo il patrimonio zuccherino dell’uva. I mene di estremo rischio per il produttore. Quando le condizioni
P ' meteorologiche sono sfavorevoli - troppa umidita o pioggia - il

todo migliore consiste nella concentrazione dello zucchero | . R . I . ,
g d%ho sviluppo & eccessivo e compromette irrimediabilmente I'u-

ni acin ['uva, un risul h 0 r n in LT . ; L
3grsiar:1:odoi d?ovlile?j,eun dosallj 1}2:2 girﬁir?llji?eelsz: euea;)gteé (ljjit%c u\éa' Gli acini di uvabotritizzatisono molto delicati e pertanto la
nel succo dre)zll’uva Infine. un altro metodo di?fuso or CongeP/endemmia e effettuata a mano e con estrema attenzione. Fra

' C . - per I vini dolci prodotti con uve attaccate dalBotrytis Cineressi
vare lo zucchero del succo d’'uva consiste nell'interruzione vo-

. . . fjcordano Sauternes, Barsac, Tokaji Aszu, Monbazilsidec-
lontaria della fermentazione del mosto aggiungendo una ce#

Lantita di alcol o brandv. Oanuno di auesti metodi consen 8n de Grains Nobled\Isaziani, i cosiddetti muffati prodotti
at col 0 brandy. ©gnuno di q ) }ﬁ Italia, i Beerenauslese e i Trockenbeerenauslese Tedeschi.
di produrre stili di vini molto diversi fra loro, ognuno dei qua-

A causa della forte dipendenza dalle condizioni ambientali e

li con le proprie caratteristiche e peculiarita, tuttavia sono sta . S .
capaci d?dinrznostrare nel corso dzi secoli I'a loro efficacia neﬁﬁeteorologmhe - € soprattutto dai rischi che ne possono deri-
P vare - alcuni produttori di vini muffati, in genere Californiani

la produzione di vini dolci di buona e alta qualita. Ovviament% Australiani, ma anche di altri paese, raccolgono le uve, dif-

queste tecniche non garantiscono da sole un buon riSunat?o%dono nelle bucce spore Bbtrytis Cinereae le conservano

n lita elev | vino: r resentan mplicemen-_~, .~ . . .
una qualita elevata de 0: esse rappresentano semplice ﬁl ambienti in cui sono ricreate artificialmente condizioni am-

f:eo:ggntdoerlot%?t(')t‘zﬁgrrgnquiﬁzec\?ﬁu')”jflge a tutti gli altriy;e vaii tali da favorire e controllare lo sviluppo della muffa. I
9 ' risultato organolettico & simile - ma non uguale - ai vini prodot-

Com’e noto, lo sviluppo della maturazione dell’'uva opera. : :
cambiamenti chimici neFI)F;uo SUCCO. L'acinG acerbo & ricgo i con metodi “naturali” e questo sistema € generalmente usato
) .?i vini muffati meno pregiati.

acidi e povero di zucchero, e questa condizione cambia con | . . .
P q Fra i metodi che consentono di conservare lo zucchero del-

rogredir lla maturazione in cui | ntita di acidi diminui, . . . o ;
progredire della maturazione in cuila qua ttaq\ a,cd d\ Uit yva troviamo anche quelli tradizionalmente usati in Italia per

ur . o e e s . .

e pitl zucchero contiene. Se si consente alluva di rocede' Rosiddettivini passitj cioé prodotti con uve lasciate appas-
P : ' - prof {fte nella pianta, disposti in graticci dopo il raccolto o appesi

con la maturazione - una condizione nota cauematurazio-

ne- Pacino comincia ad awvizzire per effetto della perdita diin locali sufficientemente aerati. Nelle aree in cui il clima &
acqua con il risultato di avere un zucco i densope Concecaldo e secco, l'uva & generalmente lasciata appassire in gra-
4 P ficci allaria aperta, mentre nei luoghi umidi &€ necessario ripa-

trato & una quantita di zucchero per litro maggiore. L’impieg? re opportunamente l'uva in locali aerati in modo da evitare

di uve surmature - cioe lasciate surmaturare naturalmente S%Eaformazione della muffa. Con questo sistema si producono

pianta - € molto diffuso nella pr.oduziorlle di vini dolci di Iar-__ fra i tanti - Vinsanto, Recioto di Soave e della Valpolicella
go consumo, come per esempio quelli prodotti nella I:ram@agrantino Passito e i celebri Passiti di Pantelleria. Nei paesi

Sud-Occidentale e alcuni vini dolci Italiani. L'impiego di uve : ; . . .
. - . mpieg ~freddi, come la Germania, Austria e Canada, si usa raccogliere
surmature é inoltre tipico nella produzione dei vini Tedeschi -
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I'uva surmatura quando questa € congelata dalla bassa temgieconservare liquidi in otri, ossia contenitori fatti con la pel-
ratura. Le uve vengono immediatamente pigiate e da questdesb lo stomaco degli animali, permise di scoprire la semplice
ottiene un mosto con concentrazioni di zucchero e acidi moltecnica di produzione. Molto probabilmente I'inventore del-
elevata, mentre I'acqua, congelata all'interno dell’acino, noto yogurt fu il latte stesso. Il latte lasciato all’aria aperta, a
sara estratta. Con questo metodo si producono i celeibri temperatura adeguata, sotto I'azione dei batteri, tende a coagu-
sweinTedeschi e Austriaci, cosi come ¢ie WinesCanadesi larsi fermentando e a trasformandosi naturalmente in yogurt.
e Americani. Un altro metodo consiste nell'interrompere l&o stile di vita delle popolazioni antiche, dedite alla pastorizia
fermentazione del mosto aggiungendo una certa quantita di elabituate a conservare i prodotti in contenitori ricavati dalle
col o brandy, conservando quindi lo zucchero non fermentatelli o dagli stomaci degli animali, favori la scoperta di questo
come residuo. Con questo sistema si producono i celébri nuovo alimento: i batteri contenuti negli otri favorivano la fer-
Doux Naturelg=rancesi - come per esempio il Banyuls e i Mo-mentazione del latte. Esistono molte leggende sull'origine del-
scati di Languedoc-Roussillon - e molti vini dolci fortificati, lo yogurt. Una di queste narra che lo scopritore fu proprio un

fra questi il Porto. pastore che, dopo avere dimenticato per qualche tempo il latte
in un otre, lo ritrovo trasformato in un prodotto pit cremoso e
pil saporito.

Dal Mosto al Vino Un’altra leggenda - che risale al VIl secolo - narra di un

Le fasi della produzione dei vini dolci sono essenzialmerp?vlmadl\f Turcg,_;:ﬂwaggm a_lttra\r/]erso Ltma regione mon;[uosa tra
te le stesse utilizzate per i vini secchi, sia bianchi, sia roséj. ar Nero ed I viar ©-asplo, che portava con se un otre con-

Tuttavia in alcuni vini le procedure di produzione richiedondenente latte, il quale, a causa della temperatura e dei batteri

radozione di pratiche specifiche con lo scopo di ottenere il pré:_ontenutl nell’'otre, si trasformo in una piacevole bevanda cre-

dotto desiderato, come nel caso di vini dolci prodotti con uvg]citsa:dlo yoigurut.\t()oguruto J°9|9“"? chg Iln Tu:codvupI ?,'“3,
attaccate dall®otrytis Cinerea Normalmente il succo dell’'u- ate denso’, sembra essere Il nome dal quale deriva fodier-

va prodotto durante le ultime fasi della pigiatura & consideraf®’ yogurt, mfattl, Forigine di questo nom_e\sem,bra €SSEere pro-
di minore qualita e nelle produzioni di vini pregiati questo viePrio yogurutrisalente, con molta probabilita, all’ottavo secolo.

ne generalmente scartato o utilizzato per i vini piu ordinar2? allora loyogurut o yoguro joggurt, fu consumato fino al

L'esatto contrario accade per le uve attaccate dalla muffa n%)(-l secqlo quand_o si trasformo nel vocabolo con il quale lo
nosciamo oggi: yogurt.

bile, in cui & proprio la parte finale della pigiatura a produrr&0 La diffusi dell Lo . ia ch S
il mosto piu ricco, concentrato e dolce. La fermentazione Tla o ‘;_ Inursr:grr]r?en?o(zjgoc?wée g(r)t'stloa;np? ¢! gg%n S(I)pnueq p:rr_-
un mosto ricco di zucchero € molto lenta e addirittura in quel* redu Ui € parti POl Sl € diltus I varl

li con concentrazioni elevate la fermentazione potrebbe ancﬁggs" Se ne trova menzione nella Bibbia e nei racconti delle

non avvenire o comungue produrre una quantita minima di aIIyIIIIe € una _Notte » he facevano.us_o Romani, E‘g'Z" Fenici .
Greci, impiegato dalle popolazioni Russe, Indu Calmucchi

col. Questo ¢ il caso dei vini molto dolci Trockenbeerenaus!&

se Tedeschi e dei Tokaji Eszencia in cui il grado alcolico puS Zulu. Il medico Greco Galeno ne parla ampiamente nella

anche essere inferiore al 6%. Linterruzione della fermentazij—ua opera, attribuendogli proprieta curative per lo stomaco e |l

ne - con lo scopo di conservare zucchero e quindi dolcezz eéga_lttg. dgﬁéag%'aé?: %Cn(’f'iergf;' (‘;‘;:’nc?;:;'r?gagad? ngtfr.lc:jnél
puo essere effettuata aggiungendo alcol al mosto (fortificazig- VIuI aria cﬁeperarfé) sé)liti consumare voqurt elr purificzlslre i
ne), cosi come abbassando la temperatura, aggiungere anid 9 yogurt perp

solforosa (SQ) e trattare il mosto con una filtrazione sterile in>angue, ! |nt’estlr_10 e pe_rflno_ per O!'St.urbl del sonno. I Mongoli
furono anch’essi grandi estimatori di yogurt, lo consideravano

modo da eliminare completamente i lieviti che altrimenti ri-, dispensabile per |a lonaevita. la resistenza fisica e la bellezza
prenderebbero la fermentazione. | vini dolci - esattamente cprdispensabiie pe gevita, fares zatisl zza.
India viene utilizzato da tempo immemorabile.

me i vini secchi - possono essere maturati in botte in modo & . P .
Per dare un esempio della diffusione dello yogurt, si riporta

favorire ulteriormente la loro concentrazione e arricchirli delle | di al oni e il i & noto: s
qualita organolettiche cedute dal legno. un elenco di alcune regioni e il nome con cui & noto: Islan-

da - Skyr; Giappone - Yakult; Asia Minore - Leben, Laben;
Scandinavia - Taette; Finlandia - Plimae, villi, Jugoslavia - Ky-
sla Gravenica; Iran - Yok; Egitto - Leben, Laban; Norvegia -
Kaelder-milk; Cile - Skuta; India - Dahi, Lassi; Birmania - Ty-
re; Sud Russia - Kefir, Kuban; Asia Centrale - Koumiss; Ango-
la - Kaffirs; Estremo Oriente - Saya; Lapponia - Taetioc; Paesi
Yogurt Arabi - Leben; Ungheria - Tarho; Grecia - Kajmak; Occidente
- Yogurt, Yoghurt; Russia - Kumys, Kummiss.

Il primo a studiare scientificamente lo yogurt sembra es-
sere il biologo Russo Prof. llya llyich Metchnikov, ricerca-
tore dell'lstituto Pasteur di Parigi, il quale sosteneva che nel
colon dei mammiferi si sviluppano numerosi batteri nocivi e
responsabili dello sviluppo di gravi malattie, soprattutto nelle
La Storia persone che hanno un’alimentazione ricca di carne e che fanno

poco movimento. Il consumo regolare di yogurt previene que-

Le origini dello yogurt sono incerte, i documenti piu anti-ste malattie mantenendo la flora batterica intestinale capace di
chi che conosciamo gia parlano di questo alimento. Lo yogugstevenire la formazione di batteri nocivi. Merito del profes-
probabilmente era gia consumato in eta preistorica, la pratica

’NON SoLo VINO ‘

Noto sin dall’antichita, questo semplice alimento possiede molte
qualita che lo rendono un prezioso aiuto per I'organismo e un
gustoso ingrediente per la preparazione di diverse ricette
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La Preparazione dello Yogurt

Il processo di preparazione dello yogurt industriale preve-
de la pastorizzazione del latte. Questo procedimento consiste
nello scaldare il latte fino ad una temperatura di almerfeC72
e per almeno 15 secondi, quindi viene repentinamente raffred-
dato fino a 8-10C. Questo processo distrugge tutti i batteri
nocivi e purtroppo anche parte delle vitamine e del calcio con-
tenuti nel latte. 1l gioco in questo caso “vale la candela” poiché
il latte fresco non pastorizzato & un ricettacolo di batteri nocivi,
e in alcuni casi, possono essere presenti i bacilli del tifo, della
difterite e della tubercolosi. Per questo motivo € bene evitare
il consumo di latte non pastorizzato, in ogni caso, calcio e vi-
tamine si possono trovare anche in altri alimenti. La procedura
della preparazione procede con I'aggiunta della coltura batteri-
ca, la fermentazione del prodotto (3-6 ore), 'omogenizzazione
per prevenire la presenza di globuli di grasso, il raffreddamento
Yogurt fresco al naturale: un alimento sano e utile fino a #C, I'eventuale aggiunta di zucchero e/o di frutta cotta,

I'eventuale aggiunta di aromi naturali e di conservanti quali il
sorbato di potassio (E202), il confezionamento e la messa in
commercio.

Una piccola parentesi sul citato EQ2 “sorbato di potassio” &
d’obbligo. Innanzi tutto, si tratta di un conservante che impedi-
sce il deterioramento del cibo, in etichetta lo troviamo indicato
con la lettera “E” (Unione Europea) seguita dal numero che

lo identifica. | conservanti ammessi vanno dalla sigla E200

sore & di aver isolato dallo yogurt di una popolazione BUIgarfﬂ’lo a E299. Nel nostro caso specifico, il sorbato di potassio

famosa per la Iong_ewta dei suoi membiri, il bacillo responsab £202) & un prodotto antimuffa utilizzato per formaggi, yogurt,
!‘e della_fer”mentazmne che (_ja quel momento venne battezz Ptellini, maionese, prodotti da forno, grassi e oli, ad esclusio-
Bulgarico” ovveroLactobacillus Bulgaricus ne di quello d'oliva. Si tratta di un prodotto classificato come
“assolutamente sicuro”. La preparazione casalinga dello yo-
Che Cos’e lo Yogurt gurt non differisce di molto da quella industriale. Inizia con il
riscaldamento del latte fino ad ebollizione, diminuzione e sta-
Lo yogurt € un prodotto ottenuto dall’acidificazione sponbilizzazione della temperatura fino a 40284 aggiunta del-
tanea del latte. Questo processo avviene attraverso la scissitaeoltura batterica (che puo consistere anche in altro yogurt),
del lattosio - lo zucchero del latte - in due componenti, glucd*acidificazione, che normalmente avviene in 12-24 ore, il raf-
sio e galattosio, con la conseguente produzione di acido lattideeddamento fino a raggiungere 9@, conservazione in frigo.
Il processo della fermentazione € innescato dai fermenti latti:o yogurt casalingo andrebbe consumato entro una settimana
ci Lactobacillus Bulgaricus Streptococcus Thermophilu$ e conservato in frigorifero ad una temperatura compresa frai 4
fermenti lattici sono degli organismi viventi monocellulari, ee i 10°C.
devono essere presenti vivi naturalmente in un numero di al-
meno 100 milioni per grammo di yogurt alla produzione e al-
meno 10 milioni al momento del consumo. Questa regola nc!'ria

€ rigida ma & dettata dal f_atto C.h.e ." numero d_ei Iattopa_cilli, La composizione chimica dello yogurt varia secondo il tipo
dal momgnto della produzione, iniziano ad est|nguer3|- f!np(ﬂ latte utilizzato - latte intero di mucca, di capra, di pecora
scomparire del ttto. Lo yogurt conserva tutta la parte l'p'd'C8 di altri animali - dal suo grado di scrematura e da eventuali

del latte originale mentre la frazione proteica subisce una paa[ggiunte si sostanze aromatizzanti o di frutta. Alcuni compo-

ziale idrolizzazione che la rende piu digeribile, in altre parolehemi provengono direttamente dalla mammella o dal sangue

il processo d.i acidificazione porta alla_scissione di Co_mples%l%ll’animale pertanto & di fondamentale importanza che il lat-
catene proteiche e alla “flocculazione fine” delle proteine, prq-

cedimento che facilita I'agaressione da parte deali enzimi del e provenga da un animale sano. Il processo di pastorizzazio-
dig(;stione . 99 ! P glrenzimi , utilizzato nella produzione di yogurt industriale, previene

. . . . la presenza di microbi dannosi, ma non influisce sulle sostanze
Nello yogurt, le proteine del siero, rimangono inalterate arn,

; . . , ocive presenti nell'organismo dell’animale. | fermenti lattici
che dopo la fermentazione, la presenza di lattosio e acido I%’sponsabili della fermentazione sono principalmeritadto-
tico rende maggiormente disponibili due importantissimi el

i tenuti nel latte- il calcio e il fosf Lelevato t acillus Bulgaricuse lo Streptococcus Thermophiluge vi-
menti contenuti nel latte: il calcio e il fosforo. L'elevato tenore, .o e prevalgono nello yogurt sono A, B1, B2, B6, B12,

di acidita dgllo ngurt a|utalla flora b"?“Fe”Ca mtgstmale a cona , D e [; i principali minerali sono Calcio, Fosforo, Potassio e
trastare tutti quei fenomeni putrefattivi presenti nell mtestm% odio
umano. Inoltre lo yogurt, attraverso la fermentazione, si ar- '

L S . ) Lo yogurt preparato con latte vaccino parzialmente scre-
ricchisce di vitamine, in modo particolare quelle del 9ruPPY,at0 contiene 88.50% di acqua, 3,50% di proteine, 1,80% di
HB”. i) ’ ) 1 1

Composizione dello Yogurt



DWINIET aste Numero 23, Ottobre 2004 23

lipidi, 5,00% di glucidi e un apporto energetico di 49 Kcal per I
100 grammi. Lo yogurt di capra contiene capra 86,30% di ac- AgU&Vltae . -
qua, 3,90% di proteine, 4,30% di lipidi, 4,70% di glucidi e un Rassegna di grappe, distillati e acqueviti

apporto energetico di 72 Kcal per 100 grammi. Infine, lo yo-
gurt di pecora contiene 82,70% di acqua, 5,30% di proteine,
6,90% di lipidi, 5,20% di glucidi e un apporto di 103 Kcal perj punteggi delle acqueviti sono espressi secondo il metodo di valu-

100 grammi. tazione di DiWineTaste. Fare riferimento dlla fegenda dei punteggi
nella rubrica “I Vini del Mese”.

Le Proprieta dello Yogurt

Le qualita benefiche dello yogurt sono oramai conosciute
da chiunque, la sua particolare composizione lo rende un al-
leato del funzionamento dell’'apparato digerente grazie alla sua
acidita, alla presenza di fermenti vivi e alle vitamine del grup-
po B. Lo yogurt & ricco di calcio, che sotto forma di “lattato di
calcio”, aiuta il nostro intestino all'assimilazione dei cibi. Lo
yogurt & particolarmente indicato nell'alimentazione dei bam-
bini, degli anziani e nei casi di difficolta di digestione. Lo yo-
gurt favorisce la sintesi delle vitamine del gruppo B, la sintesi
delle sostanze antibiotiche, la disattivazione di alcune sostan-
ze cancerogene, I'eliminazione della dissenteria provocata da
batteri, la rigenerazione della flora batterica intestinale, la cura .
della stitichezza e la cura dei disturbi gastro-intestinali. | grassi Consenso Grappa Riserva
contenuti nello yogurt sono formati da molecole molto picco- Distillerie Bonollo (ltalia)

le, quindi facilmente assimilabili dall'organismo, inoltre e Sue  vateria prima: Vinacce di Sangiovese, Canaiolo Nero, Malvasia
proteine contengono amminoacidi essenziali con proprieta anti

inflammatorie ed immunitarie. Prezzo:€ 31,00 - 500m| PunteggioD 000 O

Il latte si trova al terzo posto (con il 16% circa) nella clas-, . T . .

o . . . L'aspetto di questa grappa € limpida e cristallina con un colo-
sifica dei prodotti che possono dare allergie, lo yogurt, gra-~ . I b I llid | . o
zie alle sue caratteristiche scende al sedicesimo posto (crc?ngla.(.) ambra molto paliido. .A naso esprime aromi inten-
I19%). Lefficacia dello yogurt segue un naturale “conto aIIaSI’ puliti, gradevoli e raffinati di vaniglia, liquirizia, nocciola,

o) ) © ¥09 9 rprugna secca e viola appassita con pungenza dell’alcol quasi
rovescia”. | lattobacilli contenuti nello yogurt tendono, co

. . impercettibile. Al gusto & intensa con lieve nota dolce e piace-
il passare del tempo, a morire e pertanto lo yogurt perde pro- . , o
. o A .Vole morbidezza, pungenza dell’alcol abbastanza percettibile e
gressivamente la sua efficacia. Per questo motivo e preferipy =~ . . . . . .
: o o Che si dissolve rapidamente, tuttavia equilibrata e armonica. |l

le acquistare uno yogurt quanto piu fresco possibile. Forse.e " . . . . .
finale & persistente con piacevole nota dolce e rotonda, ricordi

proprio per questa ragione che molti consumatori preferiscon Y prugna secca, nocciola e liquirizia. Ben fatta. Questa grappa

I?ézclg yogurt in casa e assicurarsi sempre un prodotto mOIeoprodotta con doppia distillazione e matura in botti di acacia,

rovere, frassino e ciliegio. Alcol 45

i .f'l ilﬂm .‘

Consenso Brandy Italiano 1975
Distillerie Bonollo (ltalia)

Materia prima: Vino di uva Trebbiano

Prezzo:€ 31,00 - 500ml Punteggiod 000 O

Questo brandy si presenta limpido e cristallino con un colo-
re giallo ambra chiaro. Al naso esprime aromi intensi, puliti,
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gradevoli e raffinati di vaniglia, cioccolato, liquirizia, tabaccojntensi, puliti, gradevoli, raffinati ed eleganti di vaniglia, tabac-
nocciola, caramello e banana matura con pungenza dell’alam, camomilla, fico secco, caramello, nocciola, prugna secca,
quasi impercettibile. In bocca é elegante e rotondo, intenstipccolato, caffé, banana matura e cannella con pungenza del-
buona nota dolce, piacevole morbidezza e pungenza dell’ald@lcol quasi impercettibile. In bocca € molto morbida e in-
che tende a dissolversi rapidamente, armonico e equilibratensa, elegante, buona nota dolce ben bilanciata dall’alcol che
buona corrispondenza con il naso. Il finale & persistente cteande a svanire molto rapidamente, armonica e bilanciata, ot-
buoni ricordi di vaniglia, caramello e cioccolato. Ben fattotima corrispondenza con il naso. Il finale € molto persistente
Questo brandy é distillato con alambicco discontinuo a vapoo®n piacevole nota dolce e buoni ricordi di vaniglia, caramel-
e matura per 20 anni in botti di rovere. Alcol43 lo, prugna secca e nocciola. Molto ben fatta. Questa grappa
e distillata con alambicco discontinuo a vapore in caldaiette di
rame e invecchia per 15 anni nelle barrique utilizzate per la
maturazione del Pinot Bianco di Santarosa. Alcdl.40

Wine Parade

Grappa (i Moscato o , o
Passito I 15 m|gllor| vini secondo i lettori di Dl\_NlneTr?lste. .
afitnate intbasriane Per esprimere le vostre preferenze comunicate i vostri
tre migliori vini al nostro indirizzo di posta elettronica
WineParade@DiWineTaste.com oppure compilare il
modulo disponibile nel nostro sito.

F1 | Migliata
Duca dl Casietnonie - CRC_Sp A

Posiz. | Vino, Produttore

Grappa di MOSC.""'[O PaS.S'IO 1| « | Amarone della Valpolicella Classico Capitel Monte
Carlo Pellegrino (ltalia) Olmi 1999, Tedeschi (Italia)
o . - . 2 | o | Turriga 1998, Argiolas (ltalia)
Materia prima: Vinaccia di Moscato e Passito di Pantelleria 3| 0 | Barolo Cicala 1999, Poderi Aldo Conterno (ltalia
4 | O | Rioja Reserva Era Costana 1999, Bodegas Ondarre

Prezzo:€ 16,00 - 500ml Punteggiod 00O O (Spagna)

Alla vista si presenta con un colore giallo ambra brillante, lim- 5 | O | Brunello di Montalcino Prime Donne 1998, Dona-
pida e cristallina. Al naso denota buona personalita con arg tella Cinelli Colombini (ltalia) -
mi intensi, puliti, gradevoli e raffinati di caramello, vaniglia, | © | U mtht:(ie;rlgﬁil?lrt]glia(;,Abruzzo Villa: Gemma 1999,
ralina, uva passa, miele, fico secco, prugna secca, lampone e . . . .
gattero con Sungenza dell'alcol quasi [i)mpgercettibile Al gFl)JS'[C Anjou 2001, Domaine de l\_/lontgulet (Francua_t)
L. .. . . C O | Aglianico del Vulture La Firma 2000, Cantine de
e piacevole con sapori intensi, buona morbidezza e piacevole Notaio (Italia)
nota dolce, alcol in buona presenza senza disturbare eccessig | ; | Riesling Cuvée Frédéric Emile 1999, Maison
vamente, molto piacevole. Il finale & persistente con piacevole Trimbach (Francia)
nota dolce e aromatica e buoni ricordi di lampone, uva passa,10 | O | Harmonium 2001, Firriato (Italia)
miele e dattero. Molto piacevole. Questa grappa € invecchiatall | O | Pinot Noir Napa 2002, Clos du Val (USA)
in barrique. Alcol 40. 12 | O | Chablis Grand Cru Les Clos 2002, Domainhe
Billaud-Simon (Francia)
13 | O | Franciacorta Cuvée Annamaria Clementi 1996, Ca’
del Bosco (Italia)
14 | O | Uncut Shiraz 2002, Gemtree Vineyards (Australig)
15| O | Alto Adige Gewdrztraminer Kolbenhof 2002,
Hofstatter (Italia)

~
O

Legenda:d in salita O in discesa - stabile O nuova entrata

Grappa Riserva del Conte 1987
Castello di Spessa (Italia)

Materia prima: Vinacce del vino Conte di Spessa (Merlot, Cabernet
Sauvignon, Cabernet Franc)

Prezzo:€ 59,00 - 700ml Punteggiod 0000

Alla vista si presenta limpida e cristallina con un colore gial-
lo ambra intenso. Al naso rivela buona personalita con aromi
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